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AVVERTENZA. 

Questo libro fu composto colla brama di preparare le fanciulle di 
campagna alla virtù e alle faccende domestiche. Vogliano le buone 
Maestre renderlo colla loro perizia gradito e proficuo. 
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PARTti PIUMA 



LETTURE PREPARATORIE 




Di gior-no i-o ve-do nel eie-Io 
sc-rc-no il so-lc: di not-te ve-do 
la lu-na e mol-le stcl-Ie. 11 nu- 
mc-ro del-le stel-le è co-sì gran-de 
che non pos-sia-mo con-tar-le. 

Io cam-mi-no so-pra la ter-ra. 

La ter-ra è si-mi-le ad u-na 
gros-sis-si-ma pal-la. Sul-la ter-ra 
vi-vo-no gli uj-mi-ni e gli a-ni- 
ma-li. 

Nel-le a-cquc vi so-no pesci 
che nuo-ta-no. 
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Nel-l'a-ria vi so-no uc-cel-li, 
far-fal-le, in-set-H. 

So-pra la ter-ra si ve-do-no al- 
be-ri e pian-te di o-gni sor-ta. 
Gli al-be-ri pro-du-co-no frut-ti ; 
e le er-be pro-du-co-no gra-ni. 

Gli a-ni-ma-li per lo più si 
nu-tro-no di er-be, di gra-ni, di 
frut-ta. Gli uo-mi-ni si nu-tro-no 
nel-la stes-sa ma-nie-ra e si ci- 
ba-no al-tre-sì del-la car-ne de-gli 
a-ni-ma-li. 

Il cie-lo, la ter-ra e quan-to vi 
si tro-va, si chia-ma il MON-DO. 

Il mon-do non si è fat-to da 
sè stes-so, ma fu fat-to da Di-o. 

Per fa-re u-na ta-vo-la od u-na 
se-dia vuol-si le-gna-me. Per fa-re 
u-na chia-ve, un chio-do ci vuo-le 
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fer-ro. Per fa-re u-na ve-ste od 
un grem-biu-Ie ci vuo-le stof-fa. 

Ma per fa-re il mon-do Id-di-o 
non a-do-pe-rò co-sa al-cu-na, 
per-chè non v'e-ra an-co-ra nul-la, 
pri-ma che Id-di-o fa-ces-se il 
mon-do. 

Id-di-o dun-que fe-ce il mon-do 
di nul-la, os-sia lo cre-ò : e per-ciò 
E-gli è il cre-a-to-re del cie-Io 
e del-la ter-ra. 

Tut-te le co-se che noi ve-dia- 
mo so-no cre-a-tu-re di Di-o. Le 
be-stie an-ch'es-se fu-ro-no cre- 
a-te da Di-o. 

Le be-stie si ras-so-mi-glia-no a noi per-chè 
cam-mi-na-no, si muo-vo-no co-me noi. 

Ma val-go-no mol-to me-no di noi; es-se 
non san-no par-la-re; non dis-tin-guo-no il 
be-ne dal ma-le, non pos-so-no co-no-see-re 
Id-di-o, per-chè so-no pri-ye del-la ra-gio-ne. 
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Id-di-o die-de a-gli uo-mi-nl la ra-gio-ne 
* che è 11 più foel-lo di tnt-ti i do-ni 

Del-la ra-gio-ne noi dolb-foia-mo ser-yir-cl 
per rin-gra-zia-re ld-di-o e per fa-re il be-ne. 
* Vi so-no al-tre cre-a-tu-re che noi non pos- 
sia-mo ve-de-re e elicsi chia-ma-no At—g<—(i. 

Es-si non han-no cor-po di car-ne ed os-sa, 
co-me noi, ma so-no spi-ri-ti no-hi-lis-si-nii 
che a-ma-no Id-di-o e fan-no la vo-lon-tà di 
Lui 

• u 

— v, v 

Gli An-ge-li so-no più fe-li-ci di noi, per-chè 
so-no di noi più buo-ni e più sa-pien-ti. 

Lidio onnipotente adunque creò l'uomo e lo 
fornì di anima e di corpo 

L'anima nostra pensa, ricorda e vuole. 

L'anima nostra non si vede; è chiusa e na- 
scosta nel corpo. Però il corpo è la casa del- 
l'anima _ 

Il corpo ubbidisce all'anima; il corpo si muove, 
cammina, secondo che l'anima vuole 

L'uomo, finché, vive, gua. i, parla, opera, va 
e viene* - 

Ma dopo morte egli, quanto al corpo, non fa 
più nulla di somigliante. 

Allora è immobile come una pietra; non prof- 
ferisce più parola, non apre, riè muove più gli 
occhi, perchè l'anima abbandonò il suo corpo. 
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L'anima non si vede a dipartirsi dai corpo, 
essendo invisibile come il pensiero. 

Per altro essa può ancora senza del corpo 
pensare, volere ed operare, giacché è l'anima 
stessa che fa tutte queste cose. 

Dipartendosi dal corpo l'anima non perde punto 
uè la vista, nè l'udito, poiché ella sola vede 
per mezzo degli occhi ed ode per mezzo degli 
orecchi. 

L' anima delP uomo è immortale , cioè non 
muore, ma partendo dal corpo passa ad una 
vita che non fluirà mai. 



Iddio, creatore del cielo e della terra, è Si- 
gnore di tutte le cose, perchè tutto è suo. 

Iddio potrebbe con una parola creare altri ed 
altri mondi. 

Noi non abbiamo nulla di nostro; e quel tanto 
che abbiamo è dono di Dio, che ci diede la vita 
^d ogni cosa. 

Perciò noi viviamo dei doni che Iddio ci fa. 

Noi vediamo dappertutto la maestà di Dia 
nelle maravigliose sue opere. 

Iddio fa muovere in cielo il sole, la luna, le 
stelle. 

Egli fa muovere i venti e le nuvole; fa ca- 
Jerc la pioggia e la rugiada per inumidire la 
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Iddio fa su tutta la terra crescere gli alberi 
e le piante, siccome fa vivere tutti gli uomini 
e tutti gli animali. 



Iddio è presente dappertutto e incielo e in 
terra e in ogni luogo; quindi Egli sa tutto ciò 
che vi si fa. 

Ed è Iddio stesso che continuamente dice a 
noi nel cuore di fuggire il male e di praticare 
il bene. 

Quando facciamo bene, il buon Dio ci con- 
forta nelT intimo del cuore e ci fa coraggio e 
quando per disgrazia facciam male, Egli pietoso 
ci sgrida in cuore. 

Laonde noi non possiamo mai nasconderci 
dagli occhi di Dio, come possiamo nasconderci 
da quelli degli uomini, perchè Iddio è dapper- 
tutto e conosce tutto. 

Dunque in qualsivoglia luogo e tempo io do- 
vrò dire: Dio mi vede. E quando avrò qualche 
pensiero cattivo o turpe desiderio, dovrò ripe- 
tere a me stessa: Iddio lo sa: Iddio legge nel 
mio cuore. 



Sebbene Iddio sia dappertutto , noi non lo 
vediamo, perche Egli non ha corpo come ab- 
biamo noi ; ma è un puro spirito, cioè uno spi* 
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rito senza corpo. Iddio non ha occhi , labbra, 
orecchi, mani, come abbiamo noi, perchè non 
ha corpo. 

Onde dicendo: rocchio di Dio vede tutto, noi 
vogliamo dire: Dio sa tutto. Dicendo: l'orecchio 
di Dio ascolta le nostre preghiere, vogliamo e- 
sprimere: Dio conosce tutto ciò che gli doman- 
diamo. Dicendo: la mano di Dio ha Tatto questo, 
vogliam intendere che la potenza di Dio lo ha 
fatto. 

Iddio non si nudrisce di cosa alcuna, poiché 
il nutrimento è per il corpo; gli spiriti non ne 
hanno bisogno. 

Iddio non può sentire fame nè sete, nè aver 
bisogno di riposo, perocché i corpi soli hanno 
fame e sete e abbisognano di riposo. Gli spiriti 
non si stancano. 



Iddio, onnipotente, sapientissimo, è altresì 
sommamente buono. 

Egli mostra la sua bontà nel bene che fa a 
tutte le sue creature. 

Il primo benefizio è la vita che loro diede: poi 
il provvedere tutto ciò che alla vita è necessario. 

Sulla terra noi troviamo quanto ci abbisogna 
e da mangiare e da bere e per vestii a e per fab- 
bricarci le case. 
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Gli alberi ci danno frutta e legna: p. es. il noce, il melo, 
il ciliegio. 

Le erbe servono di nulrimenlo agli uomini e alle bestie. 

Alcune piante, come il frumento, la segala e l'orzo ci 
danno i grani per fare il pane. 

Alire piante, come la canapa, i) lino, il cotone ci appre- 
ssilo il (ilo per far la tela. 

Nella terra si trovano le pietre per fabbricare: si trova 
il ferro, il rame, il piombo, lo slagno, l'oro, l'argento, lo 
zolfo. 

Gli animali pure sono a servigio nostro. 

I cavalli portano sul dorso, tirano le carrozze, i carret- 
toni, gli aratri. 

Le vacche ci danno latte con cui si fa il burro e il 
cacio. 

I vitelli, i manzi ci danno la carne e la pelle. 
I montoni e le pecore ci danno lana per vestirci e la carne 
per nutrirci. 

Gli uccelli ci rallegrano coi loro canti, ed alcuni ci ser- 
vono anche di saporito nutrimento. 

I pesci servono di alimento e ci danno olio. 
Le api ci danno il miele e la cera. 
I bachi da seta ci danno la seta. 

Ma oltre del necessario alla vita noi troviamo ancora 
sulla terra la bellezza ed il piacere. 

I fiori ci rallegrano la vista e ci dilettano colla loro 
fragranza. 

Lo sterminalo azzurro del cielo ci ricrea; e ci colma 
di soave maraviglia il sole maestoso e le stelle scintillanti. 

E l'ampia distesa del mare ora placido e cheto, ora in- 
crespato da lene venticello, or agitato e fluttuoso ci riem- 
pie l'animo di alti e giocondi pensieri, * 
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Ma il bene che Dio fa alle sue creature non può certo 
essere ricompensato, perchè le creature non hanno nulla 
da dargli. 

Iddio largheggia per pura bontà e senza interesse nel 
bonificare. 

Egli non dà nulla per esserne ricompensato, perchè ò 
onnipotente e non ha bisogno di nessuno. 

La bontà di Dio non ha fine nè misura. 

E noi possiamo soltanto piacere a Lui , studiandoci di 
diventar buoni e di far tutto il bene che possiamo. 



Essendo Iddio largamente benefico, ama il bene; e lutti 
coloro che fanno il bene, avranno da Lui un premio. 

Iddio per lo contrario odia il male; e tutti i malvagi 
debbono aspettarsi da Lui un castigo. Non sarebbe giusto 
che i buoni e i cattivi fossero da Dio trattali nella stessa 
maniera. 

In fatto quando uno ha operato male, sente che merita 
di essere castigato da Dio. E ode una voce segreta che gli 
dice in cuore: tu hai fatto male e ne sarai punito. 

Invece quando uno è savio e opera bene sente che Id- 
dio lo benedirà; ed Egli stesso glielo dice nel fondo del 
cuore. 

E poiché Iddio non si disdice, noi dobbiamo aspettarci 
il premio e il castigo. 

Chi premia e castiga secondo i meriti, si chiama giusto. 
Iddio dunque è giusto, perchè premia i buoni e castiga i 
saltivi. 

Ma Iddio è assai più giusto degli uomini , perchè Egli 
sa ciò che facciamo in segreto, e conosce tulio ciò ch« 
v'è nel nostro cuore. 
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Iddio però non punisce immediatamente i cattivi , anzi 
per Io più li aspetta lungo tempo. 

E continua a nutrirli, ad illuminarli ed a soffrirli sulla 
terra. 

E aspetta che si correggano, perchè brama di perdonar 
loro, se si correggono di cuore. 

Iddio ha pietà dei malvagi, siccome un padre ha pietà 
del suo figliuolo. 

Quindi a tutta ragione Iddio deve essere chiamato mi- 
sericordioso e Padre delle misericordie. 



Gli uomini non sono perfetti, perchè hanno difetti e molti. 
Iddio non ha nè può avere difetto alcuno, perciò Egli è per- 
fetto. 

Gli uomini sanno poco, s'ingannano, sono deboli e poveri, 
pensano al male e lo fanno. 

Iddio non potrebbe sapere di più di quello che sa, perchè sa 

tutto. 

Iddio non potrebbe essere più potente, perchè può ogni cosa 
buona. 

Egli non potrebbe essere più ricco, perchè è padrone di tutto. 
Nonpotrebbe essere più buono, perchè è infinitamente buono. 
Non più santo, perchè odia tutto ciò che è male; ed ama tutto 
ciò che è bene. 

Nowpiù giusto, perchè premia o castiga ciascuno secondo i 
suoi meriti. 

Dunque Iddio è perfettissimo : Egli ha la perfezione della 
potenza, della sapienza, della bontà, della giustizia, ecc. 

Nessuno è simile a Dio. E noi in paragone di Dio siamo un 
nulla. 

Dio è eterno; noi siamo creati da Lui. 

Dio è onnipotente ; e noi non possiamo quasi nulla. 
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Dio sa tutto; e noi non sappiamo che pochissimo. 

Dio è padrone dì tutto; e noi non abbiamo che il poco eh: 
Egli ci ha dato. 

La bontà di Dio è infinita; e noi ne abbiamo pochissima. 
Egli non ama e non fa che il bène: e noi sovente facciamo il 
male. 



Innanzi a Dio perfettissimo, Creatore nostro ( 
Signore ottimo, noi dobbiamo prostrarci pei 
adorarlo. 

Adorare Iddio è riconoscere che Egli è tutto, 
e che noi non siamo nulla. 

Noi dobbiamo ringraziare Iddio di tutto ciò 
che siamo e di tutto ciò che abbiamo di bene 

Dobbiamo pregare Iddio, perchè ogni bene c 
vien da Lui. E sopratutto dobbiamo domandargli 
che ci renda savie e buone. 

Quando preghiamo Iddio, noi lo chiamiamo no- 
stro padre, perchè veramente padre Egli è n e* 
glio di chicchessia. 

Un padre dà a'suoi figli l'abitatone, il nutri- 
mento, le vestimenta, l'istruzione* 

E Iddio fa molto di più ancora per noL 

Più che nei nostri genitori noi dobbiamo avere confi- 
denza in Dio, perchè Egli è un padre che sa tutto e pu( 
tutto. 

Noi preghiamo i nostri genitori, quando bramiamo da loro 
qualche cosa. 
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Similmente dobbiamo noi pregare Iddio quando abh'am 
bisogno di qualche cosa da Lui. 

Ma siccome é continuo il bisogno che noi abbiamo del- 
l'aiuto di Dio, così vuol essere incessante la nostra preghiera, 
se ci preme di ottenere il favore di Lui. 

Chi non si cura di domandare, non merita di ottenere ve- 
runa cosa. 

Talvolla i nostri genitori non ci concedono le*cose che loco 
domandiamo, perchè non le giudicano convenienti. 

Né ci amerebbero daddovero se assecondassero tutti i 
nostri capricci, perchè alcuna volta ci farebbero del male. 

Il Signore Iddio parimenti non concede sempre tutto ciò che 
gli chiediamo. 

E quando alcuna cosa non ci concede, si è per nostro 
bene. 

Ma noi siamo sicure che sempre Iddio ci esaudirà, se lo 
pregheremo a renderci savie e virtuose. 

E questa preghiera dobbiamo noi farla ogni mattina ed 
ogni sera, ed anche nella giornata. 

Però è nostro debito il fare tutto dal canto nostro ciò che 
possiamo per diventar savie § virtuose. 

Avvegnaché se noi faremo tutto quello che possiamo, Id- 
dio ci aiuterà, come ci aiuterà, se lo pregheremo bene. 

Noi dobbiamo pregare anco per i nostri genitori, e doman- 
dare a Dio che li conservi e benedica. 

Dobbiamo pregare per i nostri fratelli, sorelle, parenti, 
affinchè Iddio Li custodisca e li prosperi: dobbiamo pregare 
per tutti, acciocché la volontà di Dio sia fatta. 



Iddio, Signore del cielo e della terra, si pub pregare e ringra* 
ilare da per tatto, perew) tua a da per Ulto, e da per tatto ci 
assolta. 
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Ha per adorare • ringraitare e pregara Iddio noi usiamo rac- 
coglierci a eerte ore e in certi giorni specialmente nella chiesa, 
la quale è casa del Signore, luogo santo ove si richiede profondo 
rispetto. 

Perciò quelli che pensano a Dio e lo pregano di cuore si di* 
portano bene in chiesa e verranno da Dio stesso esauditi e be- 
nedetti. 

Ctuelli che ciarlano, che ridono , che guardano di qua e di là, 
che si trastullano in chiesa , si diportano male , insultano Iddio , 
quindi meritano di esserne scacciati e s'attirano sul capo i tre- 
mendi castighi di Dio. 



La vita che Dio ci diede , è solamente per nostro vantaggio e 
non già per vantaggio suo, giace Uè Egli non ha punto bisogno 
di noi 

Iddio ci die no. la vita per farci contente e felici come Lui. 

E per divenire tali noi dobbiamo amare il nostro Padre celeste 
e fare in tutto la sua volontà. Senza fare la volontà di Dio non 
si può essere felici. 

La vita nostra è breve ed incerta: ogni giorno vediamo morirà 
e fanciulli, e vecchi, e uomini, e donne, e ricchi e poveri 

Ma quando moriamo tutto non finisce. 

Colla morte finisce il corpo solo che è di carne e di ossa* La- 
nima nostra rimane in vita. 

Il corpo è come la casa e il servitore de IV anima. 

Lanima non si vede uscire dal corpo, perchè essa è uno spi* 
rito, e noi non vediamo che i corpi 

Noi sappiamo che lidio conserva la vita alt anima, perocché 
Egli è nostro padre: e i padri e le madri bramano che i Lro 
figli vivano sempre. 

Iddio onnipotente può far vivere per sempre le anime nostre. 
E lo farà di certo, poiché Egli è il migliore dei padri. 

Iddio fa verire il nostro corvo, verchè nello slato presenti esso 
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c'incomoda come una prigione, ed è soggetto ad ogni sorta di do- 
lori : laonde non possiamo cosi essere pienamente felici 

Questo corpo di carne e d'ossa ci diede Iddio per cominciare 
la nostra vita sulla terra. 

Allorché lasciamo il nostro corpo alla terra, noi andiamo in un 
altro mondo. 

E se abbiamo fatto il nostro dovere in questa vita , riceviamo 
la ricompensa che ci siam meritata. 

Se poi non abbiamo compito il nostro dovere, veniamo punite 
secondo i nostri demeriti. 

Iddio fa piena giustizia a'suoi figliuoli dopo la morte. Non pre- 
mia interamente i buoni in questa vita, perchè essi debbono prima 
meritare il premio. 

Siccome non punisce senza remissione t malvagi in questa vita 
per lasciare loro il tempo di emendarsi e di meritare il perdono. 

Per altro non solo dopo morte, ma spesso ancora in questa vita 
Iddio punisce i malvagi colle infermità, coW indigenza , coi di- 
sastri. 

E spesso ancora si mostra liberale rimuneratore dei buoni in 
questa vita, dando loro temporali prosperità. Non solo dunque 
dobbiam guardarci dalle male azioni per non meritarci lo sdegno 
e i tremendi castighi di Dio, ma dobbiamo studiarci di continuo 
a fare il bene per meritare la sua grazia e i premi temporali ed 
eterni. 



Iddio, padre ottimo , ha cura della grande famiglia degli 
uomini e veglia sopra di essa e la provvede del necessario. 

Nessuna cosa avviene sulla terra che Iddio non sappia, poi- 
ché Egli è da per tutto e sa tutto.. 

Nulla accade sulla terra che Iddio non voglia o non permetta, 
poiché Egli è il padrone di tutto. 

Iddio dunque dispone tutte le cose sulla terra affine di ren- 
derci savi e dabbene. 
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Che se vi hanno uomini , i quali non sono savi e dabbene, 
gli è perchè non vogliono esser tali. 

Nè Iddio li sforza a ciò, perchè l'uomo non è punto savio 
e dabbene contro la propria volontà. 

La Provvidenza di Dio è la cura pietosa che Dio ha di noi. 

Ad essa dobbiamo noi pienamente affidarci , poiché fa tutto 
pel meglio. 

Nostra cura principale debb'essere quella di diventare sem- 
pre migliori. 

£ dei mali che ci accadono quaggiù , dobbiamo pensare , 
che sono tutti per il nostro bene, perocché ci vengono dal Pa- 
dre celeste. 

Le amorose opere della Provvidenza noi conosceremo bene 
nell'altra vita: e vedremo allora che essa tutto fa per il meglio 

4 

I GENITORI 

Nove o dieci anni sono io era bambina , in- 
capace a parlare e camminare. 

La mamma si prendeva cura paziente e amo- 
rosa di me. Ella mi portava in braccio, m'inse- 
gnava a muovere i piedi, a pronunziare le pa- 
role. 

Il babbo anche aveva tenera cura dime: egli 
provvedeva quanto mi era necessario. 

Senza le cure amorose del babbo e della mamma 
io sarei morta di freddo e di fame. 

Anco al presente i miei buoni genitori mi 
procacciano il cibo, le vestimenta, la casa. 

Allorché sono malata, mio padre e mia ma- 
dre mi assistono e mi sollevano. 

2 libro per le Scuole Femrr 
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Essi m'istruiscono, mi consigliano, mi correg- 
gono affinchè io cresca buona e saggia. 

Finora io non ho potuto dar loro nulla in contraccambio 
di tanto bene che mi fecero. E non potrò mai in vita ri- 
cambiare tanta e così schietta benevolenza. 

Ma posso e potrò amarli molto e svisceratamente. E dimo- 
strerò loro il mio amore coll'ubbidienza, facendo sempre ciò 
che essi mi comandano; e guardandomi dal fare cosa alcuna 
che essi mi proibiscano. 

Conosco io bene che essi più vecchi e più istruiti ed esperti 
di me, non m'ingannano punto e mi comandano solo per van- 
taggio mio, perchè mi amano troppo. Quindi se io disubbi- 
dissi loro, recherei dispiacere ad essi e danno a me mede- 
sima; e diverrei cattiva ed infelice. 

Ma a dimostrare la mia gratitudine, io mi industrierò al- 
tresì di aiutare mia madre per alleviare le sue cure e dimi- 
nuire le sue fatiche. 

Povera donna 1 Quante noie e quante pene ha sopportato 
per mei 

Io m'ingegnerò dunque di confortarla mostrandomi at- 
tenta e pronta nelle faccende di casa. Farò di tutto per con- 
tentarla e per soddisfare i discreti suoi desideri, poiché in- 
tendo che in tal modo mi guadagnerò sempre più l'amore 
de'miei genitori e le benedizioni di Dio. 

I FRATELLI E LE SORELLE 

Io ho anche dei fratelli e delle sorelle che sono simili 
a me, e sono, come me, amati da mio padre e da mia 
madre: sono da essi pure mantenuti, vesbti, istruii*. 

Se davvero io vorrò bene a mio padre e a mia madre , 
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imerò altresì i miei fratelli e le mie sorelle, perchè giara 
figli delio stesso padre e della stessa madre. 

Non dirò loro parole scortesi od ingiuriose, non farò 
loro alcuno sgarbo, non H picchierò, perchè non voglio 
che altri si comporli cosi con me, e poi cosi facendo, re- 
cherei dispiacere ed offesa a mio padre , a mia madre e 
al Signore Iddio. 

Ma di più io devo fare a'miei fratelli e alle mie sorelle 
tutto il bene che potrò. 

Quindi li aiuterò volentieri, se avranno bisogno dime: 
farò loro parte di quello che avrò: li consolerò se saranno 
afflitti: li assisterò se infermi: li correggerò, se si mostre- 
ranno cattivi o difettosi. 

RACCONTO. 

Bettina stava da più ore alla custodia di un suo fratel- 
lino infermo. Questo meschinello era inquieto, noioso e non 
faceva che piagnucolare: onde Bettina doveva esercitare 
molta pazienza. Di che essa andò a lagnarsi colla mamma, 
la quale con affetto grave le rispose che appunto l'obbli- 
gava all'assistenza del fratello, perchè s'addestrasse alla carità 
e imparasse per tempo a soffrire. 

E preziosa scuola fu veramente quella per Bettina, sic- 
come preziosa e necessaria è per tutte le fanciulle. Chi non 
si abitua da giovane a sostenere le noie e le fatiche, a sop- 
portare le astinenze ed i servigi ingrati, mille volte poi nella 
vita trova ragione di sospirare e di piangere. 

La sa\ ia mamma dunque diceva sovente a Bettina: figliuola 
mia, a \to mondo ci si nasce per faticare e per soffrir e> non per 
godere. Beato chi porta, il giogo a buonora e sa fare di necessità 
virtù. E voleva che la figliuola assistesse con pazienza jli 
infermi in casa; che li vegliasse la notte, facendola maglia 
o filando; che prestasse loro con carità i servigi occorrenti, 
ssbbene in sulle prime le ributtassero. 
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Se avveniva di dovere levarsi di notte, la mamma chia* 
mava Bettina e ad accendere il lume e a rappiccare il fuoco 
e a fermare le imposte e a quanto era di bisogno. — Per 
tal modo Bettina crebbe attiva,, robusta, sempre allegra e 
pronta a tutto. 

Non era caso che la brava figliuola si mostrasse schifil- 
tosa a medicare una piaga, a bendare una ferita, che ri- 
fuggisse udendo strida o vedendo sgocciolar sangue, che 
facesse smorfie a preparare un empiastro o a ripulire un 
vaso: ma a tutto si adattava con sereno coraggio e pazienza. 

Quando ritornava a casa il padre suo, Bettina correvagli 
giuliva incontro a pigliare il cappello od altro arnese che 
avesse da deporre, e con alletto gli chiedeva, se desiderava 
bere od altro ristoro. 

Alla mamma sua studiavasi di risparmiare ogni peso di 
fatica: e quando dovea uscir di casa, Bettina pensava a pre- 
pararle il grembiale, il fazzoletto, le scarpe: e quando era 
di ritorno , Bettina correva per aiutarla a svestirsi e a ri- 
piegare e a riporre le vesti. 

Anco verso i fratelli e verso le sorelle, Bettina si mostrava 
cortese, piacente e disposta a far loro servigio. Quindi la 
virtuosa figliuola era carissima ai genitori , e tutti le vo- 
levano bene. 

La paziente ed amorosa assistenza prestata ad una vecchia 
e cieca sua zia, le meritò la ricompensa d'una mediocre 
dote, che lasciolle la zia riconoscente, si che andò poscia a 
marito in una casa di agiata e onesta gente, ove incontrò 
pari favore e benevolenza. 

In questo mondo c'è più guai che allegrezze. 
Le rose cascano e le spine rimangono. 
Non ce pane senza pena. 
Gioventù in olio, vecchiezza in duolo. 
Giovane ben costumata porta fortuna. 
Chi gode in gioventù, piange in vecchiaia. 
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PARTE SECQNDÀ 



DOVERI MORALI 



Figliuole! Noi fummo create non per i diletti fugaci di 
quaggiù, ma per la perpetua giocondità del cielo. I beni 
che* si possono raccogliere in terra son troppo meschini e 
difettosi. Ad altri più nobili e perfetti anela il cuor no- 
stro; e sono i beni della giustizia e della carità. 

Iddio Creatore ci ha dato il desiderio incessante della 
felicità, siccome un mezzo per attirarci a sè: poiché, la 
felicità è in Dio solo. 

Ma per guadagnarci il premio eterno noi dobbiamo com- 
piere i doveri che ci legano a Dio, a noi stessi, al pros- 
simo nostro. — • - 

Rispetto a Dio noi dobbiamo anzi tutto riconoscerlo sic- 
come nostro Creatore e Signore. 

Dobbiamo amarlo sovra tutte le cose, siccome nostro 
Benefattore e Redentore. 

Dobbiamo glorificarlo per mezzo del culto profondo e 
sincero dell'anima e del corpo nostro: glorificarlo colla 
preghiera umile e fervente; colle buone e sante opere; col 
professare la nostra fede coraggiosamente. 

Rispetto a noi abbiamo l'obbligo principalissimo di per- 
fezionare l'anima nostra. 

Dobbiamo studiarci di mirare sempre al nostro fine e 
di riconoscere le nostre miserie e i nostri difetti. 



Dobbiamo guardarci dal faro cosa che sia contraria alla 
giustizia o non conforme all'onestà, e ciò non solo all'a- 
perto, ma anco in segreto. 

Dobbiamo sforzarci di domare e signoreggiare le nostre 
passioni, specialmente l'ambizione, la sensualità, l'invidia. 

Dobbiamo schivare l'ozio che è tremendo pericolo di 
rovina. 

Rispetto al prossimo dobbiam fare altrui ciò che vor- 
remmo fatto a noi; e astenerci da tutto ciò che fatto a 
noi non vorremmo. 

Se non che a compiere i doveri nostri vuoisi violenza 
generosa a noi stessi; e per ciò abbiam bisogno dell'aiuto 
incessante della grazia di Dio. 

Ora dunque ponetevi, o figliuole, nel supremo proposito 
di fare ogni sforzo per amore del bene e di implorare sem- 
pre il divino aiuto. 

Ogni giorno esaminate la vostra coscienza, e se per di- 
sgrazia alcun rimorso vi punga, non indugiate un istante 
a ritornare la calma all'anima vostra. Vivete ognora in 
modo da esser preparate a rendere conto di voi a Dio Giu- 
dice. E ricordate che il bene fatto in vita si trova alla 
morte; e che, vivendo male, 6i muore peggio. 

RELIGIONE. 

La religione ossia la pietà è il primo e il più impor- 
tante fra i nostri doveri. 

La pietà é necessaria a tutti, ma è necessarissima alle 
donne. 

Una donna indifferente della sua santa religione non 
può avere senso di vera carità e di virtù profonda. 

La pietà umile e sincera sia perciò la vostra salvaguar- 
dia e il vostro conforto. 



E specialmente nelle avversità mantenetevi sommesse e 
rassegnate alla Provvidenza di Dio, che ci mette a prova, 
ma non ci abbandona mai. 

In una cosa ove domini il santo spirito di religione, 
trionfa la pace, il lavoro, la contentezza. 

La religione cristiana in particolar modo ha per oggetto 
la felicità dell'eterna vita, mentre giova non poco alla pro- 
sperità della vita presente. 

La pietà non ha nulla di meschino, di triste, di abbietto: 
ella è serena, gioconda, amabile e nobilita il cuore. 

Bisogna dunque essere schiettamente religiose e pro- 
fessare con umile coraggio la nostra fede. 

Ma non basta già il credere, è d'uopo altresì operare 
secondo la fede. 

Bisogna essere docili e sommesse alla voce della santa 
Chiesa, alla voce del sommo Pontefice e dei Vescovi e dei 
Parrochi. 

Bisogna assistere ne' di festivi alla S. Messa con divo- 
zione e ascoltare la spiegazione del Vangelo o del Cate- 
chismo; accostarsi di quando in quando ai santi Sacra- 
" menti; recitare piamente le orazioni, osservare i Coman- 
damenti di Dio e della Chiesa, vivendo una vita retta ed 
esemplare. 

Quelle persone che si mostrano tanto premurose delle 
pratiche di pietà esteriore, correndo a processioni, a tri- 
dui, ma che nella pratica sono facili a mormorazioni, a 
invidie, a rapine, a dissolutezze, non hanno spirito di cri- 
stiana pietà. 

Guardatevi bene, o fanciulle, da chi vi venisse d'attorno 
motteggiando o schernendo i Misteri, i Sacramenti, o i 
Ministri della Religione. Quegli è quasi di certo uno scal- 
co, un malizioso, eh* al tenia al vostro onort. 



MODESTIA E VANAGLORIA. 

££a modeóiia ì A vil/ù di tutte A anime /en 
nate e ó/ietia/niente de/A Rancia/A e de/A giovinette, 

iJVt/A modestia ingenua e /iudi/onda /a gio- 
vinetta tlova A écudo fiiù va/ido con/te yua/éiasi </i- 
meótio/ejfjfa men cAe iiyuaidota. 

^ueóta viltà yentiA aecieéce /'awénpnja, § in» 
jfiola di óoav4 Ayyiadlìa 4 di altana ytajia A giovinette 
c/e de ne moótlano to/Acite. 

alia di Irtei/o 4 di deoolc c/e vi filceacci 
livelen^a; un calatide di doAejpa 4 di colteéia^ c/e vi 
ai/ili /enevoAnja/ un affretto di ^u/itejf^a 4 di o/te» 
loóità c/e vi yuadayni ótinia y eccovi i ^lepi c/e dovete 
ceicale ne/A vita civi/e. 

Quelle giovinette a cui non preme altro che t abbigliarsi, il 
lisciarsi, Vazzimarsi, sono giudicate leggiere e vanerelle, e alla 
fine si procurano lo sprezzo e il dileggio dei più. 

Schivate pertanto il meschino e sciocco proposito di quelle che 
pongono il loro vanto negli abbigliamenti: e più ancora di quelle 
che intese ad ornarsi con isfarzo per le feste, sogliono poi starsi 
in continua trascuranza. 

Piuttosto prendete la bella abitudine di vestire sempre con sem- 
plicità, con garbo, con lindura. 

Non vogliate fare sfoggio per una veste, per un grembiale, per 
un velo, ma in tutto il vostro abbigliamento spicchi il buongusto 
t la grazia, che anco nelle robe povere può apparire. 
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Sappiatelo bene, che non le ricche stoffe, non i preziosi pizzi, i 
nastri o le trine adornano e aggraziano una giovinetta, ma sì il 
bel garbo con cui si pettina, e la giustezza con cui sa acconciarsi 
le vesti, se non sfarzose, pulite e ben attagliate. 

Sovra ogni altro abbigliamento poi rammentate sempre che sta 
.la modestia e la pulizia. 

PUDORE E INVERECONDIA! 

& /uiaore 0 la /iréncc/ia/* e Aia /trexìoda (/ale e/c 
una ^ncói/ca. 

& /iuc/ore dàx. in pue/ tendo c£ à'miacvxa depreta 
e 4 altea, a* rc/iuptianza pentt/e /ter tutta eia cAe /tua 
arrecare c£j c/oro. 

& 'pudore m una piovinetta è yuadi ^ore a** tenere 
arù^oéce^a cAe /ir omette doavt frutti'. 

fz,re petto eà \ pucdto vapo Jiore, è com*~a / idtrap- 
pere if perme a&' mo/te £e$e virtù. 

fySna, Janciutfa /luc/ica di' à'ene in continua puaraia 
contro jfua&iiwffia licenza. 

& com/iodto duo ad/ietta impone riderlo ap/i auaacc : 
de pua/c^e dfrxctato oda c/ir/e una /ia,raca> dpar/ata, 
un motta men c£e £uono, fa, fenciufla /ludàa non 
cerea de red/iana^ere, ma di cdfotitnna ddepnoda, /ire* 
panalo m cuor duo cAe £$to /leratom a/fa o età parato. 

@erò guanto 'aliare penà/e e onedta /a ^nciu//a 
/iuf/ica, altrettanta inerì piuc/icata d/trepevo^e /a piove 
netta fepptera, a/fe/iata e invereconda. S£a pua/e dtu* 
cfcoda cà ccmAanre e ai' ncreardi, ama mep£o redtar 
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ottona dmtfud** </i co*** » 4xara„,*6a r* *4<z atte rider* 
a //e />/j<<//, r demcd/jtcAe, fi variété d forse ne. a/Ufa ^//cdtra 
c/te lavorare; /uà an c/are a &'>tixo nei t/t ^d/ioi cAe 
riverse/te n/irata co//a mamma, oc/Se dore//e, co//e 



amic/ie due. 



a*djpraiua/a fì*u*C€ po/f incanir ardi m un ma» 
rito c/ddt/iaàore e yia-ccaóorc, in uno dfordùa oc/ in 
un fennu/fone crfe /icn 6i£/a /a tuta /e y£ d conta re 
/a juovattife civc/ter/a e inverecondia. 

Invece la giovinetta pudica che è pia e laboriosa, che non si ad- 
domestica colle vanerelle, che non corre ai festini e ai passeggi ove 
scontrami giovinastri, attira sopra di sè lo sguardo di tutti, e tutti 
l'ammirano. 1 padri e le madri assennate ambiscono in cuor loro 
di averla a nuora; e facilmente trova un buono e costumato gar- 
zone che la tresceglie a diletta compagna e la pone siccome a cia- 
stodia e a norma della sua casa. 



RISERBO E DISSIPAZIONE. 

tftjRuoPe tme, wcoxàatevi c6e òotkxubo meUou cctòcc twv pod~ 
diamo godete calma, pauso e aiocouO*. 

tPiw* fe domeòùcne pax eli uoa 01 rcóteià iiafla/ Dee temete: 
paretai! uo fe ove tv,a* fe occupa/» cuu. e if tWete, e if cuov eoa- 
temo aiouà delle òpetdutxe pia fletè deffa- vita,. 

ccuòju, cl aiuóou di accefii [aoia ddi aldo, vi F&o«*eveh 
e^poòie a peuco'a, ou Ajxeat e ad olHajcju 

Alcuna volta vi si prodigheranno cortesie e onori, ma più spesi 
raccoglierei» amarette e atUiziuui. 
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La naturale curiosità fi attirerà facilmente ove sia Colla di gente o 
convegno di spettacolo, ma voi state ben all'erta contro siffatte brame, 
poiché i pericoli sono frequentissimi e im preveduti. 

Fortunate voi, se liete e paghe della tranquillità della casa, vi da- 
rete vanto dì mostrarvi buone figliuole e sorelle amorose. 

Non abbiate nella vita vostra altro timore innanzi a quello della 
vostra coscienza, poiché non potrete mai essere tranquille e allegre, 
se la coscienza vi rimorde. 

Quella fanciulla che s'avvezza a concepire grande e profondo ris- 
petto di sé medesima, riesce più sicura a difendersi da tanti assalti. 

Usa a temere e a rispettare la voce severa e pronta della coscienza, 
ella sta in guardia contro le seduzioni, le lusinghe, e pronta a lottare, 
ove occorra, difficilmente si lascia vincere a commettere azione o a 
dir parola o a pensare cosa che offenda la religione , la probità e il 
pudore. 

La coscienza, o fanciulle è una voce fida , un giudizio infallibile 
che Iddio ci diede a scorta. 

Ma la coscienza è timida; essa ama la ritiratezza e la calma; si 
conturba in mezzo ai frastuoni e ai tripudi. 

LAVORO E OZIOSITÀ. 

Qoum. cji* uccelli iu&òcooo pev votxie e pet» md&acvts j come 
(e api/ pet> appifceótcuu* ti uuefe e teu ceux, ; come i jxf ii£*f& pe* 
^w«ate \l èozzoto : codi v al Lvvovo, 

S^Oe^utw ad tuoaOo pitò eòmicxAi dal (olvox^xc. 

bulk Pt tiamo o6H\^ah , poicliè i£ cSujn^tc diòòe ali pxawo 
nomo, àie doveva tuoniate il panie col- nidore della |u ute, 

<B le fanciulle eztan&io Ijanno tra lavorare e debbono 
òa piccine a&bctjtrarsii alle faccende òi casa. 

©1)! quanto consola il Dciere la buona fanciulla al 
maiiuw, la quale, ùopo auer recitato le premiere, me>ya 
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t gmltoa U asetttù alle *nt robe eh alle Bttpprlletttlt, 
rtflk il letta, spana la cameretta, spolvera le mobilie, 
si pettina, sì laua e &t ne esce al lanora. 

La madre pia ne gioisce in cuor suo e la riguarda 
con soave giubilo ; perchè da tutti ode ripetersi che quella 
è un tesoro. 

E sollecita sempre e contenta si mostra la buona fan- 
ciulla nel prestar mano alla mamma che porta il peso 
delle domestiche faccende ; e l'aiuta ad ammannire la cena, 
a lavare le stoviglie, sì che da fanciulla si apparecchia a 
saper poi governare la casa. 

Ma la fanciulla pigra, la giovinetta oziosa, oh che mi- 
sera sorte hanno da aspettarsi! 

Annoiate da mane a sera, le meschine vanno empien- 
dosi la testa di desideri! , di grilli , di castelli in aria ; 
punzecchiate di continuo dalle giustissime lagnanze della 
mamma e dai rimbrotti del padre, vivono i loro giorni 
irritate e scontente. Quindi si trovano ad ogni poco tra- 
scinate a stizze od alterchi. 

E tutto ciò è naturale, poiché l'oziosità produce fa- 
stidio, disonore, miseria: e chi vuole andarne libero, con- 
viene che lavori. 

Avvegnaché il lavoro mantiene la sanità del corpo, la 
quiete dell'anima e la buona coscienza. 

MASSERIZIA E PRODIGALITÀ. 

La masserizia od economia sta nella cura di schivare le 
spese superflue e di far risparmio nelle spese necessarie. 
L'economia si accorda benissimo colla [soda pietà; e n'è 
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compagna fedele. Nell'economia trova una donna pia fonti 
sicure per tante opere di carità. 

La buona economia si tiene del pari lontana e dall'ava- 
rizia e dalla prodigalità. 

La donna economa aborrisce dal mostrarsi gretta e spi- 
lorcia, lesinando sopra oggetti di niun valore; aborrisce 
ancora più dal mostrarsi inumana e crudele obbligando la 
famiglia a mangiare cose malsane o guaste. 

E rammenta ognora che la spilorceria eccita il disprezzo 
e l'odio, suscita le rapine e i ladronecci. 

Però si guarda altresì dal largheggiare nelle spese, poiché 
prevede il pericolo inevitabile dei debiti e quindi il dissesto 
della famiglia. 

La prodigalità è un vizio terribile che deriva dalla poca 
riflessione e dalla brama sfrenata di soddisfare il proprio 
talento. 

Le passioni e l'ignoranza del valore delle cose sono le ca- 
gioni della prodigalità. 

Quindi l'economia non è dote frequente della gioventù; 
ma appunto per ciò importa, ed è necessario, che le giovi- 
nette vi si avvezzino con premura. 

Una donna economa può essere la fortuna della famiglia, 
siccome ne è certa rovina la donna prodiga nelle spese sfar- 
zose, nei divertimenti, negli inviti. 

Quante famiglie si videro e si veggono tratte dagli agi 
alla miseria e al disonore per causa delle spese inconside- 
rate e superflue, per difetto di economia 1 

Pensateci dunque seriamente, o figliuole: e non vi dimen- 
ticate giammai che alle donne in ispecial modo è racco- 
mandata la prosperità della famiglia. 
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PARTE TERZA 



La buona Massaia 



Consigli della ZIA LUCREZIA. 

Serena, giuliva, operosa, vestita eoo modestia, ma sempre 
pulita e linda, la zia Lucrezia era l'anima della casa. 

Rimasta vedova e senza figliuoli si ritirò in sui quaran- 
fan ni presso un suo fratello , ricco più di famiglia che di 
censo ; e s'era la virtuosa donna assunta la massima parte 
delle cure domestiche. 

Nè solamente trovava tempo per provvedere alle faccende 
di casa, ma col suo vivace naturale, e con nobile cortesìa 
rivolgeva altresì la sua carità a prò' delle fanciulle del vil- 
laggio, le quali usava raccogliere insieme colle sue nipoti 
e si piaceva dell'ammaestrarle. 

Se non che la zia Lucrezia voleva che , eccetto il poco 
tempo richiesto per l'esercizio del leggere e dello scrivere, 
le sue allieve attendessero a lavorare ; e in questo mentre 
ella si studiava d'insegnar loro ora una cosa, ora un'altra; 
e finiva per lo più col ripetere: Sempre fermi i nostri patti 
— Meno lettere e più fatti — ovvero — Il buon senso e il 
lavoro; ecco la miglior coltura delle donne oppure — La 
ftote delle ragazze sta nel cervello, nel cuore e nelle mani. 
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PULIZIA E ORDINE. 

La pulizia e l'ordine sono il decoro e la prosperità di 

aua casa. 

Ove non è accuratezza di pulizia e amore di ordine, ivi 
restia l intingardaggine e la confusione. 

In ogni parte della casa deve spiccare la nettezza. 

E sull'ingresso, e nei muri, e negli usci, e nelle imposte, 
e nei vetri , e nelle panche , e nelle tavole , e nei letti , e 
nelle stoviglie s'ha da scorgere sempre palese la diligenza 
della madre di famiglia. 

Una donna savia, una»fìgliuola attenta, tosto che si leva 
al mattino di buon* ora, compiuto il dovere verso Iddio, si 
pone giuliva a rassettare, a spazzare, a pulire* a spolverare; 
e non si pettina, e non esce di casa, finche non abbia rimesso 
in ordine ogni cosa. 

Preso una volta il buon abito, torna leggiera e gradevole 
questa fatica, perchè procaccia la soddisfazione di vedere 
nella casa tutto a posto e tutto pulito. 

li voi, bambine e giovinette, avvezzatevi per tempo a colali 
occupazioni, e recatevi a vanto di conservare sempre tutte 
le vesti e le robe vostre in ordine, di non lasciar passare mai 
giorno senza dare una ripulita alla casa. 

La prima pulizia per altro deve cominciare da noi: si che 
e il corpo nostro e le vesti che indossiamo, siano sempre 
tali da eecitare sensi di gradimento e di stima. 

Ohi il brutto e schifoso vedere che gli è mai quello di una 
fanciulla scapigliata, lurida la faccia e le mani! di una gio- 
vinetta colla veste slacciata, o lacera ! 

Figliole mie, avvezzatevi fin- d'ora ad avere grande rispetto 
e a voi e agli altri. Nè vi fate lecito mai di mostrarvi a per- 
sona, se non siete in buon assetto e pulite* 

E costa poco il farlo, purché vogliate con risoluzione. 

Ma non solo del corpo vostro e delle vostre vesti dovete 
avere cura, bensì di tutte le suppellettili della casa : nella 
quale quanto meno v'è di riechezaa e di sfarzo, altrettanto 
dee spiccare © trionfareXordioe 6 la nettézza 
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PULITURA DELLA CASA 

E DELLE MASSERIZIE E STOVIGLIE. 

Ogni immondizia che si veda per la casa, è sempre un 
tacito rimprovero alla madre di famiglia e alle figliuole. 

Accostumatevi dunque, o ragazze, a saper maneggiare la 
granata e la spazzola ; nè vi rincresca di usarle. 

Prima di scopare o spazzare i pavimenti di mattoni, di 
quadrelli, di pianelle, conviene aprire le finestre e spruzzare 
alquanto coll'annaffiatoio, affinchè non si levi tanta polvere. 

Quindi bisogna muovere la granata in modo continuato, 
e non spingerla a sbalzi, se no, si fa alzare tutta la polvere. 

Sui pavimenti di lastre di marmo o di pietra s* ha da 
spandere pochissima acqua, perchè stenta ad asciugare. 

Ove siano da pulire pavimenti inverniciati o di legno, si 
usa spargervi segatura inumidita o tritumi d'ortaggi: p. e. 
foglie di cavolo, di lattuga o di altro simile; e poi si spazza 
ogni cosa adagio e minutamente. Allorché s'è finito di spaz- 
zare, è d'uopo togliere da tutte le mobiglie la polvere con 
un cencio o con una spazzola. 

Di quando in quando si devono lavare i vetri delle finestre. 
A tal uopo si usa del bianco di Spagna, che vendono i dro- 
ghieri o gii speziali. Questa polvere si stempera nell'aceto 
o nell'acqua , poi se ne stende -sul vetro, e si segue a fre- 
gare finché non scompaiano le macchie, indi si strofina il 
vetro con pannilini tanto chè ritorni terso e pulito. Per tal 
modo si ripuliscono pure le lastre degli specchi e dei quadri. 

I mobili a lustro vogliono una diligente cura di pulizia, 
perchè la polvere non li privi della lucentezza loro. Di tratto 
in tratto conviene strofinarli con un cencio di lana, inzup- 
pato nella cera liquefatta con un po' d'olio. 

Le lettiere e i letti richieggono maggiori cure, poiché ne 
va di mezzo la salute. 

Onde una volta o due al mese s'ha da ripulire con una 
spazzolila la lettiera in tutti gli angoli e commessure, af- 
finchè non vi si annidino insetti* 
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Ogni anno si dovranno cambiare le foglie o la paglia di 
cui è ripieno il saccone, e mettere questo :n bucato. 

Una volta Tanno si dovranno rifare i materassi, i ca- 
pezzali, battendo o scamatando la lana. 

Le caldaie, le calderuole, i tegami, i paiuoli di puro rame 
si puliscono con acqua ed aceto bollente, strofinandoli bene. 

Le casseruole, i tegami e gli altri vasi stagnati si lavano 
col raniio caldo, o vi si fa bollire acqua con cenere. 

Gli oggetti di ottone , come cucchiai , forchette , si puli- 
scono fregandoli con crusca bagnata di aceto. 

Se v'occorresse di dovere ripulire oggetti d'argento o di 
metallo bianco, potrete servirvi di acqua calda con sapone 
e con allume. Lavate in questa soluzione le argenterie e 
rasciugate ben bene, ripigliano la loro lucentezza. 

Gli arnesi di latta, come caffettiere, orciuoli, scatole da 
zucchero , da caffè , si puliscono strofinandoli asciutti con 
polvere di calce ; cosi può farsi per le lame del coltelli. 

Le stoviglie si lavano con acqua, in cui abbia bollito della 
crusca, ma, affinchè non iscrepòlino, giova badare chel'acqua 
non sia troppo calda. Poi e bene asciugarle e riporle nel- 
l'armadio. 

Le bottiglie e le caraffe si lavano con acqua semplice, 
poiché si introdussero in esse minuzzoli di carta straccia, 
o di guscio d'uovo , o di foglie di fico , oppure un pizzico 
di migliarola che s'agita a lungo coll'acqua. 

DEL FILARE. 

Fra i vari lavori delle donne di campagna non ultimo, 
specialmente nell'inverno, si è il filare : e conviene impra- 
tichirsene per tempo. 

Ora sappiate che per ben filare si piglia una roccata o légoio 
di canapa o d'altro, si apre, si scuote beue e poi si arrocca, 
cioè si ;'\'volgtì alla conocchia o rocca, su cui si ferma colla 
cosi detta pergamena, o con un largo nastro. 
3 Libro pur le Scuole Fumai, 
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Così preparata si fila sulla rocca come il lino, ma non si 
bagna colla saliva. Filata si lava nella saponata e lalta asciu- 
gare, si torce e si lavora per farne camiciuole, calze. 

In qualunque filato importa badare molto all' unitezza, 
perchè quanto più il filo è unito e fine, tanto più è pre- 
gevole. 

Quanto alla grossezza del filato conviene regolarsi se- 
condo la tela che se ne vuol fare. Perciò chi voglia il mi- 
glior filo si compri il lino e la canapa migliore. 

Le fanciulle d'ordinario non possono subito filare fine o 
unito, poiché appunto anco per filar bene ci vuol pratica 
ed esercizio, che valgon più delle regole. 

La stoppa è la prima che si dà a filare alle fanciulle, 
giacche con essa si fa tela ordinaria, adatta per canovacci, 
sacchi e panni da cucina, 
i 

DEL CUCIRE. 

11 primo lavoro di cucito che si dà in mano alle bambine, 
è Iorio, il quale si forma ripiegando due volte a dritto filo 
il lembo della tela, la prima volta all'altezza di cinque mil- 
limetri circa, la seconda a piacimento. 

L'orlo si cuce a ' soppunto, cioè pigliando sull'ago un filo 
di sotto la piegatura ed un filo di sopra, e si alternano i 
punti di due fila in due fila, se la tela è fina ; e di un filo 
solo, se la tela è grossa. 

Imparato questo, s'iusegna il sopraggitto ; che consiste nel 
congiungere due pezzi di stoffa, o due vivagni, prendendo un 
filo da una parte e uuo dall'altra ; lasciandone uno fra un 
punto e l'altro, se la tela è grossa: e se è fina, due. Dopo 
il sopraggitto s'insegna la filzcUa, cioè (uniti che siano due 
pezzi di tela) si cuciono a dritto filo, prendendo due file sul- 
l'ago e lasciandone due. 

Si passa quindi all'impuntura o ribattitura. Questa si fa 
pigliando quattro o sei fila sull'ago sempre a diritto fllo f 
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fatto il primo punto che sarà di due o tre fila, si rimette 
l'ago allo stesso segno onde s'è levato, e prendendo quadro 
o sei fila, come si è detto, il filo con cui si cuce, rimane 
in mezzo, cioè a pari distanza fra le quattro o le sei fila. 

L'impuntura si fa anche per tralìce, e allora non si posson 
contar le fila : in questo caso si piglia sull'ago un trattino 
di roba che equivalga al numero delle fila sovra segnalo. 

Se poi la tela è molto ordinaria o fosse da cucire robe, 
colorata usuale, si potrà fare il pmto indietro, cioè invece 
di rimettere l'ago ove s'è levato, si porta due fila indietro: 
pigliandone sei sull'ago. 

Anche il punto torto è molto usato, massime per cucire le 
camicie : e si fa prendendo due o tre fila sull'ago, avvertendo 
però di puntare l ago non solo al disopra del filo della tela 
su cui vuol farsi il punto torto, ma ancora un filo indietro 
e due in avanti, ritraendo l'ago sotto il filo preso per guida, 
sì che il cucito venga a formare una specie di cordoncino. 

Per lo più a congiungere le parti di una camicia si costuma 
fare la così detta cucitura, o meglio costura, per la quale fa 
d'uopo prendere le due parti che si vogliono unire ed infil- 
zarle o imbastirle con punti un po' lunghi. Poi si cuciono a 
impuntura, a punto indietro, a punto torto, a filzetta, come 
meglio piacerà : attendendo solo che l'altezza della tela non 
sorpassili otto millimetri. Quindi dalla parte opposta a quella 
su cui si è eseguito il punto, aperti i lembi superiori del a 
cucitura, si taglia una piccolissima striscia di roba, e ripie- 
gando l'altra in dentro, si cuce a sottopunto, cioè, nel modo 
stesso, con che si cuce l'orlo. 

E da porre attenzione che la costura non riesca nè troppo 
rilevata, nè tanto spianata ai di sopra, ma perfettamente 
piana al di sotto, cioè alla parte dritta della camicia. 

Si fa pure il punto a occhiello, ritornando col . filo sull'ago, 
dopo di averne presa la stoffa; e si usa tarlo fitto e uguale. 

V'è anco il punto in croce e il punto a mosca, i quali si ado- 
perano per solito nella flanella e nei pannilaui. 

ingenerale poi si dee aver riguardo alla grossezza e alla 
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finezza dell'ago e del cotone o del refe, che vogliono essere 
adattati alla qualità della tela. 

La biancheria debb'essere unita con precisione : e però 
giova sempre imbastire le cuciture prima di farle, aftinché 
la tela non s'increspi. Non si devono far nodi sul filo, nò 
strapparlo in fine di cucitura, ma passar l'ago a traverso 
della cucitura stessa, indi tagliarlo. ?4 cotone o il refe 
vuole essere forte per le cuciture a punto indietro, a so 
prugyilto, a punto torto, ali impuntura ; e più line per gli orli. 

DEL HiltfENDARE. 

La roba da rimendare può essere lisa o strappata; può 
essere bianca, ovvero di colore ; e questa poi può essere di 
cotone, di lana, di seta. 

Nella stolfa di seta si adopera per rirnenda»e filo di seta, 
o meglio sfilatura della medesima stoffa. Lo stesso si usa 
per rimendare pannilani. 

In tutti gli altri casi non si adopera refe, ma cotone al- 
quanto floscio (cioè poco torto). 

I rammendi in genere si costuma farli dalla parte rovescia 
e nel senso dell'orditura. 

Chi volesse rimendareuna camicia lisa, dovrebbe anzi tutto 
rifarsi dalla parte destra del liso, e ad una certa distanza; 
quindi osservala la grandezza del tratto liso, stabilire il 
punto di partenza. Ciò fatto, andando sempre per fila, do- 
vrebbe pigliar su coll'ago due fila e lasciarne giù almeno 
quattro. 

Tracciata la prima fila del rammendo, nella seconda volta 
piglierà coll'ago due fra le quattro fila lasciate giù di prima; 
così per la terza, la quarta, la quinta volta, cioè fino a la- 
voro terminato. I filari del rammendo han da essere tra loro 
alla distanza di due o di tre fila, secondo la grossezza 
della tela. 

Dal fin qui detto s'intende benissimo che il rammendo deo, 
avanzarsi sempre alla sinistra «Iella raminendatrico. 



Digitized by Google 



Il cotone poi non vuol essere mai troppo tirato ; anzi alle, 
due estremità elei rammendo conviene lasciarlo unpo'lento 
Ove la camicia ria rimondare fosse molto lisa, conver- 
rebbe ripetere il rammendo nel verso della tessitura ; pi- 
gliando in questo secondo rammendo coll'ago, unitamente 
alle fila della tela, anche un filo sì e uno no di quelli trac- 
ciali nel senso dell'orditura. Nel resto si seguono le stesse 
redole. Siffatti ra'mmendi si dicono a tela. 

Nè più nò meno si avrebbe da fare, se occorresse acco- 
modare un piccolo buco, non giudicando opportuna la toppa. 
Colla sola differenza che i filari del rammendo dovrebbero 
essere molto più uniti o, meglio, più fitti, anche alla distanza 
di due fila, se fa d'uopo. 

Quando invece si dovesse aggiustare uno strappo, bisogne- 
rebbe prima osservare se sia fatto lungo la tessitura, o 
lungo l'orditura, oppure per tralìce (sbieco). * 

In tutti e tre i casi sono da unir ben bene con un punto 
lungo le parti dello strappo, così che le righe, i quadri, i 
fiori, ecc., combinino più che sia possibile. 

Quindi se lo strappo è nel senso della tessitura, nissuna 
regola nuova, eccetto quella di pigliare coll'ago un numero 
di fila pari a quello che si lascia giù: all'opposto si farà la 
seconda volta e così di seguito. 

Dato invece che lo strappo sia nel verso dell'orditura, con- 
viene prima rimendarlo dall'altra parte, e poi ripassarlo per 
l'orditura, se sia necessario. 

Per gli strappi in tralice il rammendo si dee pur comin- 
ciare dalla parte della tessitura, badando che i fili di detto 
ammendo siauo a pari distanza fra loro; inoltre siati sempre 
per diritto filo, scalando alle due estremità del rammendo,, 
cioè nel seguire la direzione dello strappo. 

Alcune usano mettere sotto gli strappi, dalla parte rove- 
scia, una toppa e poi rimendarvi sopra dalla parte diritta: 
ma è da preferirsi il primo modo; tuttavia in qualche caso 
si può seguire anco questa maniera, purché la roba sia 
aggiustata. 
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Quando poi si tratti di stoffa grossa, come sarebbe il panjio 
od altra stoffa simile, si dee procurare che i punti del ram- 
mendo si veggano il meno possibile dalla parte di sopra ossia 
dal diritto 

DEL RATTOPPARE. 

Le toppe si possono mettere sulla roba bianca o su quella 
di colore. 

Nel primo caso, misurata la grandezza della toppa, la quale 
può ancora essere o quadrata o quadrilunga, ed osservato 
che il verso dell'orditura della toppa vada d* accordo con 
quello del pannolino da raccomodare, si taglia via la parte 
vecchia per sostituirvi la nuova; e si passa quindi alla 
cucitura. 

Questa si potrà fare o a sopraggitto dalla parte diritta, 
dopo aver piegato in dentro e in dritto filo le due parti da 
unirsi ribattendo poi dalla parte rovescia la toppa stessa sul 
pannolino; oppure si potrà altresì unire a costura. 

Rispetto alle toppe di colore , oltre le avvertenze sugge- 
rite per quelle bianche, si avrà altresì cura di far combinare 
le righe, o i quadri, ovvero i fiori, ecc. di cotali stoffe. 
Queste eziandio si cuciranno a sopraggitto dalla parte ro- 
vescia, sopratlilando poi con un punto lungo a mo' di so- 
praggitto la ripiegatura delle due cuciture , la quale ripie- 
gatura ben s'intende che dee restare dalla parte rovescia. 

Se poi ciò che si vuol rattoppare, fosse di molto logoro, 
e non tornasse conto di mettervi una toppa con tutte le 
regole, in allora per risparmio di tempo converrebbe met- 
terla dalla parte rovescia; e dopo averne sottomessa alquanta, 
cucirla o a fìlzetta o a soppunto sul vecchio. Ciò fatto si 
taglia la parte vecchia per quadrato o per quadrilungo, se- 
condo la forma della toppa, e si cuce poi a soptmnto questa 
ultima. E perchè il lavoro riesca meglio si dufu ai quattro 
angoli un tagliettino in tralice. 
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É costume di molte ii mettere le toppe sulla parte diritta, 
lasciando poi che lo sdrucito o il buco faccia aperta mostra 
di sè dalla parte opposta. Non è certo da imitarsi , ma la 
è sempre da preferirsi una toppa mal messa che un .buco 
bea fatto. 

LAVORI DI MAGLIA. 

La maglia è un lavoro di somma importanza , del quale 
in ogni famiglia v'è continua necessità. Onde fa d'uopo, o 
figliuole, applicatisi con amore, siccome a cosa che toma 
grandemente proficua alla casa. Infatti, anco le famiglie 
più poverette han bisogno di calze, solette, calzini, o cal- 
zerotti, e corpetti o camiciuole. 

Subito che le bambine abbiano imparato, a fare la maglia, 
si dà loro , per esercizio , da fare un cintolino o legaccio, 
con cui si usa da qualcuno legare e sostenere le ca*ze. 

Quindi si passa alla soletta, allinchè in essa imparino a 
fare il diritto e il rovescio, i costurini e i lavorinf. 

Nel fare la soletta si abbia riguardo che il calcagno non 
sia nè troppo nè poco fondo. Finito il calcagno si prosegue 
a fare la sta/fa, che deve essere più o meno lunga secondo 
la grandezza del piede. 

Compiuta la staffa, se ne contano le maglte e si avvia il 
cappelletto o cappuccio, il quale ha da essere quattro o cinque 
maglie più largo della staffa medesima, e si tira innanzi 
finché non sia tempo di cominciare gii stretti, o scemi, * 
ealature, con cui si termina la soletta. 

Poiché le bambine hanno ben appreso a far la soletta, 
s'insegna loro a far la calza. Qui le regole variano secondo 
la lunghezza e grossezza della gamba, ed anche secondo la 
finezza del filo ; tuttavia non si comincieranno le < ala ture 
se prima non siasi fatto un pezzo di calza proporzionato alia 
lunghezza della gamba. 

Finite le calature si lavora per fare il così detto co'lo della 
calza, dopo di che si contano le maglie e si partisoono iu 
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modo che sul davanti re ne restino cinque o sei di più; e 
che la costura rimanga proprio nel mezzo alle maglie del 
di dietro. Fatta la partizione delle maglie si comincia la 
staffa di dietro, che dev'essere d'una giusta lunghezza; poscia 
s'intrecciano le maglie e si raccolgono quelle ai lati, e s'in- 
comincia a far la staffa davanti; e venendo alla calatura c 
all'incavalco, sul limite delie maglie lasciate per il davanti, 
si consumano tutte le maglie raccolte dalla staffa di dietro. 
Terminati gli scemi o calature si prosegue fino a che la staffa 
non sia abbastanza lunga; indi s'intreccia, vi s'attacca la 
soletta a sopraggitto, e la calza sarà finita. 

Quando la bambina sappia fare la calza: saprà pur fare 
i calzini o calzerotti, i quali non son nè più nè meno, ma 
sono come un piede di calza incominciata dal collo. 

Facendo calze o calzini per bimbi o bimbe torna meglio 
farli coi piede attaccato, che si dicono pedule. 

Le camiciuole ordinarie da uomo si usa lavorarle aperte ; 
e per più comodo nel lavorarle, si può dividere il corpo in 
tre parti. Incominciando la parte di dietro, se ne lavora un 
pezzo di giusta lunghezza, secondo la grossezza di chi dovrà 
indossarla: arrivato il punto del sottobraccio, in cuidevesi 
far lo scavo, s'intrecciano sette ad otto maglie da ambo i 
lati; e si bada a calare gradatamente le maglie laterali in 
guisa che vengano a formare un bell'incavo. Le calature si 
fan cessare quando pare che il detto scavo sia giusto. Quindi 
si prosegue a lavorare finché il giro non sia della voluta 
larghezza; di poi si calano le maglie gradatamente, affine 
di formare il garbo delle spalle , e ridotte le maglie alla 
larghezza di cinque o sei dita, s'intrecciano e si passa a la- 
vorare le due parti del davanti. 

Le regole sono le stesse che si seguono per fare la parte 
posteriore, meno in questo che il davanti ha da essere un 
po' più largo del di dietro ; e quando si lavorano le spalle^si 
dee fare lo scavo del collo, per mezzo di diverse calature, 
tempre con una certa gradazione. 
Compiuto il corpo della camiciuola si passa a lavorare le 
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maniche, le quali si cominciano dal polso; e dopo i cosi 
detti lavorini o cannelletti si pon mano a crescere le maglie 
a giusti intervalli e gradatamente; nè si cessa finché la ma- 
nica non sia di larghezza adeguata al giro della camiciuola, 
ove debb'essere attaccata la manica stessa. 

Ridotta la manica alla larghezza voluta s'incominciano gli 
scemi o calature , per dare il garbo , e si han da fare da 
ambe le parti e si cessano quando le maglie rimangano della 
larghezza di circa tre dita; e intrecciate queste sarà finita 
la manica. 

Allora si uniscono le parti della camiciuola per mezzo del 
sopraggitto, e chiuse le spalle o meglio unite insieme la 
parte davanti e quella di dietro, si attaccano le maniche e 
poi si orla tutt'intorno la camiciuola con nastro di cotone o 
di lino. 

Molti altri lavori si usa fare colla maglia-, i quali però 
sono più di diletto che di vantaggio. 

FATTURA DELLE CAMICIE, LENZUOLA, ECC. 

La camicia da uomo si compone: 1° del corpo, 2* delle 
maniche. 

Nei corpo si distinguono: le spallette o spalla intera; il 
solino da collo, o colletto o goletta: nelle maniche i qua- 
derletti e i polsini. 

Dovendola poi cucire si comincia dal fare i sopraggitti 
dalla parte del corpo , lasciando nella parte superiore una 
apertura alquanto grande da potervi attaccare la manica: 
e nella parte inferiore se ne lascia un'altra lunga poco meno 
della m^tà del sopraggitto: alla fine del quale per maggior 
fortezza si mette un piccolo quadrellino della stessa tela. 

Si fanno quindi gli orli di fondo piuttosto bassi. Dopo di 
questo si dà mano ai davanti della camicia: ed è la parte 
più soggetta alle mutazioni della moda , a cui pur troppo 
conviene adattarsi. 
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È da avvertire por altro che l'apertura del davanti vuol 
essere lunga circa la metà della camicia. 

Per fermare quest'apertura e le pieghe se ve n'ha, si pone 
orizzontalmente al fondo del davanti un cinturino della me- 
desima tela, unito a impuntura. 

Le spallette consistono in due pezzi di tela larghi circa 
un decimetro e lunghi in proporzione della camicia. 

Ad un'estremità delle spallette si fìssa un quaderletto che, 
piegato per metà, deve formare un triangolo. 

Le spallette poi si attaccano sulla camicia, avvertendo che 
il quaderletto rimanga dalla parte verso il collo, e si pon- 
gono in modo che metà della spalletta resti davanti e metà 
di dietro. 

Usando le spallette, la camicia per solito nella sua parte 
superiore è tutta d'un pezzo. La spalla intera (altrimenti 
detta balzana) consiste in un pezzo di tela tagliata a modello 
e adattata alla persona. Attaccandola alla camicia, il davanti 
di questa non s'increspa, ma si cuce a impuntura. Nel di 
dietro si attacca liscia, fin dove termina la spaila davanti; 
l'altra parte di mezzo si attacca a crespe, perchè il di dietro 
è sempre più largo della spalla, la quale per lo più è doppia 
e perciò dalla rovescia la si ribadisce a sotto punto. 

Si attacca poscia il solino, o colletto alla camicia; ma 
perchè questo pure va soggetto alla moda, così non si pos- 
sono dare regole fìsse per farli : si usa invece di attaccarvi 
un cinturino, il quale s'infilza (imbastisce) in modo che la 
parte davanti sia un pochino più larga di quella di dietro. 

Le maniche si fanno o con un quaderletto sotto l'ascella, 
e allora si tagliano in diritto filo, sì che il vivagno (cimossa) 
riesca sempre lungh'esso il braccio : oppure si tagliano squince 
da una parte, e dalla diritta si attacca uu piccolo gheron- 
cino in guisa che il diritto filo di questo combaci con quello 
della manica. Questo secondo modo di far le maniche si 
dice alla francese. Chiusa la manica, si pone all'estremità 
della costura un piccolo quadrellino adìn'^è essao°- abbi? 
a disfarsi. 
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Di poi si attaccano i polsini, i quali pure van, soggetti alk 
variazioni della moda, e però neppure si ponuo dare nonne 
Asse. I medesimi si attaccano alle crespe della manica. 

Si attaccano quindi le maniche al corpo della camicia: e se 
sono col quaderletto, non si fa lo scavo alla camicia e si cu- 
ciono a costura piuttosto altae schiacciata fino alla spalletta 
poi si fanno le crespe alla manica e s'attaccano unite su tutto 
il pezzo della spalletta. 

Dal rovescio si ribadiscono le crespe o colla spalla di sotto, 
o con un pezzetto di nastro. 

Se le maniche sono alla francese, si scava sotto il braccio 
il giro della manica e della camicia ; quindi le maniche si at- 
taccano liscie, e come s'è già detto, badando solo che la cu- 
citura, la quale chiude la manica, ha da essere circa quattro 
centimetri verso il davanti. 

Per ultimo si fanno gli occhielli, per cui vuoisi molta atten- 
zione atfìnchè riescano ben fatti e colla massima unitezza. 
La fattura della camicia da donna è assai più semplice. 
Il corpo della camicia si fa largo quanto è aita la tela; e 
lungo quanto è richiesto dalla statura di chi dovrà portarla. 

Si toglie poi lungo il vivagno (cimossa) una striscia larga 
un decimetrocirca, con cui si fanno i gheroni. Questi debbono 
arrivare lino a metà della camicia, e si uniscono a sopraggitto 
dov'è il vivagno, e il resto a costura. 

L'orlo da piedi dev'essere piuttosto aitino, ma si può fare 
anche a piacere. Si scolla quindi la camicia; e da alcuni viene 
scollata quadra; da altri rotonda. Se si avrà da scegliere, 
forse è da preferire la prima maniera. 

Attorno allo scollo si usa mettere un nastro di lino o di co- 
tone, che si cuce o a sottopunto da rovescio o a impuntura 
dal diritto. 

Le maniche ordinariamente si fanno corte col quaderletto 
sotto il braccio: le medesime si attaccano a costura. 

A fare una camicia da uomo vogiionsi tre metri di tela: dei 
quali un metro e ottanta centimetri vanno per il corpo: il 
resto per le maniche. 
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Per una camicia da donna -possono bastare due metri e 

trenta centimetri di tela. 

Perlo lenzuola comuni di due teli, la lunghezza è per lo più 
di tre metri; se sono di tre teli, si fanno lunghe tre metri e 
trenta centimetri e si cuciono a sopraggitto e orlate alle due 

estremità. 

Le salviette si tagliano per solito a settantacinque centi- 
metri d'altezza e si orlano ai due capi. 

Le fodere dei guanciali si fanno comunemente lunghe set- 
tanta centimetri e si uniscono a fìlzetta nella prima cucitura, 
che si ribatte a punto d'orlo; facendo un orlo un po' alto e in 
questo ai praticano gli occhielli per i bottoni con cui si so- 
gliono chiudere. 

DELLO STIRARE. 

È usanza commendevole di riguardare il bucato prima di 
stirarlo e di riporlo, affinchè non avvenga, che abbisognando 
biancherìa pulita, alla camicia manchi il bottone, alle mu- 
tande il nastro, e via dicendo. I quali inconvenienti spesso 
dan motivo a impazienze e a stizze. 

Però è bene che s' accomodi sempre ogni cosa innanzi, 
perocché tale usanza giova a risparmiare qualche rabbuffo, e 
meglio ancora giova alla durata delia roba, la quale presto 
si consuma, ove per incuria si lasci andare giù giù a brandelli. 

Fra i panni da stirarsi bisogna distinguere la roba an- 
dante e la roba fina. Quella, innanzi di stirarla, s'inumidisce 
semplicemente colFacqua; alla seconda invece si dà l'amido. 
E una cosa e l'altra si suol fare sempre la sera innanzi al 
giorno fissato per stirare. 

L'amido si usa sfarlo prima neh" acqua ben bene , e poi 
si cola, procurando che non sia nè troppo allungato nè troppo 
denso, ma giusto. E questo si dice amido crudo, che si dà 
alle camicie da uomo e alla roba mezzana. 

Alla roba fina di molto si suol dare l'amido cotto, che si 
ottiene sfacendo prima l'amido in poca acqua fredda; e 
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preparatolo si versa nell'acqua bollente, avvertendo di me* - 
starlo perchè non s'attacchi al pentolino: si lascia bollire 
così da tre a quattro minuti, indi si leva dal fuoco e si cola 
con un cencio. 

Raffreddato che sia s'inamida la roba fina, indi si lascia 
asciugare affatto, poi la si ribagna o nell'acqua oneiramido 
crudo allungato , e poi che sia prosciugata alquanto , rav- 
volta in un lenzuolo, si stira. 

È sempre meglio inamidar la roba dalla parte rovescia. 

Ottima usanza è pur quella di stirare pel verso dell'ordi- 
tura dalla parte diritta se è roba bianca; dall'opposta, se è 
di colore; tuttavia al ricamo, al piqué, al dobletto, ecc. è 
meglio spianare le costole da rovescio. 

certi casi , quando cioè si stira il davanti o i polsini 
d'una camicia da uomo , i colletti da donna e simili altri 
gingilli, vi si mette sotto un pezzo di flanella, perchè riescano 
meglio. 

Rispetto ai ferri da stirare si dee prima avvertire, di non 
accendere e di non tenere mai il fornelletto del carbone a 
porte e finestre chiuse, ma o sì tenga fuori o almeno sotto il 
camino, stando l'uscio o la finestra aperta. 

Inoltre convien badare che i ferri non siano mai nè troppo 
caldi, chè abbronzano o strinano- facilmente la roba; nè pooo 
caldi, chè la insudiciano. Onde conviene star sull'avviso e 
acquistar pratica in ciò. 

Per pulire i ferri si suole adoperare la cera; tuttavia si può 
altresì adoperare la polvere di carbone, su cui fregansi i me- 
desimi, e passatili poscia sopra una carta unta d'olio e ripu- 
liti si potrà stirare senza timore che alleghino. 

Norma importantissima per il buon governo della bian- 
cheria si è il riporre sempre ogni cosa al suo posto: senza di 
ciò è inevitabile un arruffìo nelle càntere, nei bauli, nei guar- 
daroba. A questo si rimedia fissando un luogo a ciascuna classe 
di oggetti, giacché allora tutto si trova pronto, anco son per 
dire, al buio, ai tatto. 
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MPULMENTO DELLE STOFFE. 

Per regola generale sappiate che le stoffe colorate, sien di cotone 
come le indiane, i percalli , sieno di seta o di lana, non si debbono 
porre in bucato al pari dei pannilini, perchè non reggerebbero alla 
prova. — Si eccettua qualche specie di pereullo a colore violetto o 
ferrugginoso. 

A lavare dunque la roba di colore sia di cotone, sia di lana o di 
seta usasi la ràdica saponaria, la quale si mette in molle il giorno 
innanzi della lavatura , in tant'acqua proporzionala ai panni da 
lavare. 

Il giorno dopo si fa bollire una diecina di minuti, e trattala dal 
fuoco e colata, si lascia poi raffreddare finché vi si possa supportare 
la mano. 

Prima di tuffarvi i panni si dee badare se i colori delle stoffe son 
buoni, ovvero falsi: in questo secondo caso converrà mettere nel- 
l'acqua preparata un po' di spirito di vino, anzi per essere sicuri 
che i colori non si stingano, o smontino, converrebbe seguire sem- 
pre quest'uso. 

Dopo di che si avrà cura speciale di levare dapprima ben bene le 
macchie, che si scorgeranno nei panni ; indi vi si tufferà ogni cosa 
lavando andantemente. 

Finito di lavare, se è roba di lana o di seta, la si avvolgerà entro 
un lenzuolo, e vi si lascierà così alcune ore, cioè quanto basti per 
prosciugare alquanto; poi si stirerà. 

Quanto alla roba di cotone, se è fina, si ha da tenere la stessa 
regola. 

I fazzoletti di seta (foulards)si possono anco lavare nell'acqua 
bollita di baccalà o merluzzo; e non v'ha timore che scoloriscano 
e puzzino. 

Trattandosi poi di smacchiare roba che non si possa o non si vo- 
glia lavare, si fa uso della benzina. E se ne versano alcune goccie 
sulla macchia , confricando e stropicciando leggermente la stoffa: 
oppure si bagna nella benzina stessa un cencino di tela bianca e col 
medesimo si soffrega la macchia. La roba 5 bianca , quando è mollo 
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fina, invece di porla in bucato, si suol lavare semplicemente nella 
saponata, cioè nell'acqua in cui fu sciolto del sapone comune. 

In essa vien posta la roba in molle e vi si lascia un giorno o due: 
indi si lava con delicatezza nell'acqua medesima. Se occorre, si 
cambia la saponata una seconda volta, una terza, finché la roba non 
sia monda. 

Allora si prepara, legato dentro un cencino bianco, il turchinetto, 
che si scioglie in una certa quantità d'acqua. In questa s'immerga 
la ruba fina, e si ha cura di voltarla e rivoltarla, perchè pigli il tur- 
chinetto da ogni parte. 

Alcune usano di sfare il turchinetto nell'amido sciolto nell'acqua; 
ma non viene cosi a modo. 

Se per caso la roba bianca fosse macchiata d' inchiostro , prima 
di porla in bucato, ovvero nella saponata , si ha da mettere sulla 
macchia agro di limone e sale. 

• 

DEL BUCATO. 

11 Ducalo è fra le faccende più importanti delle donne di casa: op- 
però deve star loro molto a cuore. 

Bucalo si dice l'imbiancatura dei pannilini, la quale si ottiene per 
mezzo della cenere e dell'acqua bollente, che vi si versa sopra. 

Per far bene il bucato, scelgonsi giornate, per quanto si può, se- 
rene e ariose. 

Al mattino per tempo si scernono tutti i pannilini sudici , mac- 
chiati , prendendone nota sopra un quaderno : e si portano al tor- 
rente, o al Oume, o alla fontana, ovvero si mettono in un fantino i 
si ammollano e si insaponano a modo. 

Poscia si riportano nei panieri o nelle ceste alla conca o al ma 
stello, entro cui si vuol fare il bucato. 

Sul fondo del mastello si possono collocare alcuni sermenti a fii 
di tenere un po' sollevati i pannilini. I quali vi si dispongono poi 
vi si accomodano fino al sommo. 

Chi ama di dar buon odore alla biancheria suole porre due o I: 
mazzi di limo o di lavanda al di sopra dei pannilini, su cui quimi 
si distende il ceneranciolo, ch« è una tela grossolani. 
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Sovr'essa ponsi la cenerà che prima fu passata per istaccio E per 
mezzo d'un secchiello o d'una casseruola si- versa sopra la cenere l'a- 
cqua bollente, la quale passando attraverso di essa la spoglia della 
potassa, che ha la forza di sciogliere l'untume dei pannilini. 

Alcune usano invece gettare la cenere nella caldaia dell'acqua bol- 
lente, e poi attingerne il ranno, e a poco a poco versarlo sul cene- 
racciolo. 

Il ranno che cola dal piccolo foro al basso del mastello o della 
conca, si raccogliee si pone al fuocoancora per riversarlo sui panni- 
lini: e si cessa quando il ranno esce caldo dal mastello, poiché al- 
lora il bucato si può dire fatto. 

Al mattino vegnente si leva il ceneracciolo, e di mano in mano ri- 
tirati i pannilini, si portano a lavare e risciacquare in acqua lim- 
pida e corrente: se rimane qualche macchia, conviene lavarla col 
sapone. Puliti i pannilini si torcono, spremendoli , e si distendono 
poi o sulle ghiaie del torrente al sole, o sciorinansi sopra corde tese 
in luogo acconcio, o si tendono su per le siepi. 

Nell'estate si costuma stirare & mano i pannilini in tele come len- 
zuola, tovaglie, ecc., e poi si spiegano ancora umidi al sole che li 
imbianca e dà ad essi una specie di salda. 

Avvertenza importante per far bene il bucato si è i! procurarsi 
buona cenere e monda. La cenere migliore è quella di vite, di noce, 
di faggio, di quercia, di leccio, ecc. 

DEL PANE. 

Nelle case di campagna ove la famiglia è numerosa, si costuma 
cuocere il pane una o due volte la settimana; ed è questa altresì 
un' occupazione importantissima delle donne di easa. 

Le prime cure sono da rivolgersi al frumento, alla segala, al gran 
turco, con cui si vuol fare il pane: afGnchè prima di portarli a ma- 
cinare, siano ben vagliati o cribrati 

In casa dei contadini più facoltosi si suole fare il pane con farina 
di frumento puro, oppure vi s'aggiunge un terzo di farina di segale, 
macinata di fresco: e senza dubbio gli è questo un paue saporito 
e sostanzioso. 

4 Libro per le Scuote Femm 
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I più poveretti sono obbligati a contentarsi di mescolare insieme 
in parti uguali farina di frumento, farina di gran turco e pomi di 
terra bolliti e mondati. Chi voglia avere pane più bianco deve per 
mezzo dello staccio o del buratto sceverar bene dalla farina tutto il 
cruschello. 

La sera innanzi al di che si vuol cuocere il pane, conviene, porre 
il lievito o crescente ( che è pasta conservata da qualche giorno e 
quindi un po' agra e in fermentazione). 

II lievito si stempera con acqua o calda o fredda , secondo la stagione. 
Nell'estate e nei mesi tepidi vi si aggiune un terzo di tutta la farina 

che si vuol ridurre in pane: neh" inverno se ne aggiunge la metà, 
e si forma una massa di pasta. 

Nei mesi freddi per promuovere la fermentazione si adopera 
l'acqua calda ; poi si ricopre il pastone del lievito con una coperta 
di lana , o si ripone in luogo tiepido. 

Neir estate invece conviene rallentare la fermentazione , usando 
acqua fredda, e lasciando il lievito allo scoperto. 

Quando la pasta ha fermentato abbastanza, aumenta del doppio 
di volume, gonfia, diventa elastica e manda odore alquanto forte. 

Allora la si unisce colla massa restante della farina, per mezzo di 
icqua proporzionata; badando che rimpasto non riesca punto gra- 
nelloso; e si va via aggiungendo acqua e farina, finché non si sia 
fatto un pastone solo. 

Viene quindi il bisogno di dimenar molto la pasta, e sbattendola, 
e comprimendola , e ripiegandola, s»no a che non sia ben bene pa- 
reggiata. 

In questo mentre, se piace, si può aggiungere il sale sciolto in 
piccola dose d'acqua e si continua a rimenare con calore la pasta. 
Il qual lavoro richiede molla energia: e quanto più s'impasta a 
modo, riuscirà più bello e migliore il pane. 

Dopo di ciò , se il tempo è freddo si lascia il pastone riposare 
una mezz'ora in un luogo di mite temperatura. 

Nella state invece si può tosto dar mano a far le pagnotte. 

Alla pasta si posson dare svariate forme, ma qualunque sia la 
forma designala, bisogna prima ridurre il pezzo di pasta a mo' di 
palla e noi si Diega a niacimento. 
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Apprestate le pagnotte si dispongono di mano in mano sopra una 
tavola spolverata di farina di gran turco o di cruschello ; e perchè 
lievitino , si lasciano posare all'aperto nella slate e in luogo caldo 
nell'inverno. 

Prima di infornare le pagnotte bisogna assicurarsi che siano ben 
lievitate; e si conoscono al tatto, oppure al taglio con cui si usa se- 
gnarle. L'esperienza è in ciò sola maestra. 

Intanto si sarà scaldato il forno, avvertendo di cominciare dal 
fondo di esso e di adoperare fascine di pruni, di bianco-spino o 
d'altra legna ben secca, perchè mandi fiamma viva e senza fumo. 

Prima di riporvi le pagnotte, il forno vuol essere spazzalo, e le 
bragie si ammonticchiano parte a destra e parte a sinistra della 
bocca di esso. 

Imporla assai che il forno sia nè troppo caldo, perchè si abbru- 
stierebbe il pane, nè troppo poco, perocché il pane non cuocerebbe 
abbastanza: e a quest'uopo ci vuol pratica. 

Le pagnotte, per infornarle, si dispongono sopra una lunga pala 
in modo che si tocchino appena, ma non si pigino. 

Le più grosse si mandano per Io più in fondo, le più piccole si ten- 
gono più presso alla bocca del forno, il quale poscia si chiude, e non 
si riapre se non dopo una venlina di minuti, tanto per osservare se 
la coltura procede bene. 

Le pagnotle grosse e di pasta soda vogliono lasciarsi nel forno 
circa un'ora e mezzo: le più piccole e di pasta più molle possono 
esser cotte in tre quarti d'ora. 

Tratto il pane dal forno, dev'esporsi all'aria libera su d'una ta- 
vola , finché non sia del tutto freddato : poi si ripone in luogo 
asciutto. 

« 

NORME PER LA CUCINA. 

> 

La cucina sia quanto si può ampia e chiara. In cucina stretta e 
poco illuminala è difficile mantenere pulizia e buon ordine. Se vuoisi 
provvedere alla salubrità, alla nettezza, all'economia, bisogna stabi- 
lire che ogni cosa sia al suo posto. Cominciando dalle legna e dal 
carbone fino al bossolo del sale e alla scatolina dei fiammiferi, tutti 
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gli utensili e di legno e di rame e di ferro e di ottone e di terra c 

di vetro debbono riporsi in luogo fisso. Guai se nella cucina manca 
l'ordine e l'esattezza ! 
Le principali disposizioni a darsi per la cucina sono: 

1° Ogni volta che si son ripulite e asciugate le stoviglie, le po- 
sate, si spazzi e si rassetti la cucina; 

2° Almeno una volta per settimana si lavino le tavole, lo sco- 
latoio, ecc. ; 

3° V'abbia sempre copia sufficiente d'acqua limpida e buona; 

4° Non difetti mai la biancheria pulita di grembiuli, di salviette, 
di sciugatoi occorrenti ; 

5° Compiuta la ripulita giornaliera, si aprano le finestre per 
dare aria e si procuri nell'estate di tener lontane le mosche. 

Vasi di cvcina. — I più dei vasi di cucina sono di rame, siccome 
le caldaie, i calderotti , le casseruole, i tegami. Ve n'ha altresì di 
bronzo e ve n'ha di latta. 

I vasi di rame sono pericolosi per il verderame che in essi formasi, 
quando si lascino esposti all'umido, quando visi lascia posare o 
freddare sostanze grasse, oleose, acide, alcaline. 

Quindi bisogna prevenire il facile pericolo, tenendo molto puliti 
i vasi di rame, e facendoli stagnar bene di tempo in tempo, in modo 
che il rame resti del tutto coperto dallo stagno, e poi ancora non 
lasciando raffreddare in essi alcuna vivanda. 

Comodi e buoni vasi di cucina son quelli di ferro fuso e di ban- 
done stagnato. 

Migliori sovra tutti riescono quei di terra cotta o di porcellana ; 
ma quando è da un pezzo che si usano, bisogna smetterli, perchè, 
logoratasi la vernice, lasciano trapelare l'unto e mandano fetore. 

Del focolare e della legna. — Causa di grave spesa per chi non 
vi bada suol essere il focolare: epperò conviene avvertire che sia 
bea costruito, cioè, che non mandi fumo e che non tiri di troppo. 
Una buona massaia non si scorda mai di fare una volta l'anno spazzare 
il camino; e bada altresì che non si tengano troppo vicino al foco- 
lare le scatoline dei fiammiferi, o gli zolfanelli, od altra materia che 
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qualche incendio. 

Avvertenza anco si vuole nel coprire il fuoco per conservarlo af- 
finchè i tizzi o i ciocchi di sotto la cenere non iscoppiètlino e gèt- 
lino scintille. 

La provvisione della legna debb'essere oggetto di premura per i 
capi di casa. 

La legna perchè sia buona e giovi a risparmio, ha da essere secca 
e stagionata ; altrimenti se ne consuma di più e con poca soddi- 
sfazione. 

Per la cucina conviene meglio la legna forte, p. e. di faggio, di 
rovere, di noce, di olmo, di gelso, che quella di pioppo, di ontano, 
di salice. 

Una prima regola a questo proposito sta nel disporre le legna 
sotto la pentola o la calderuola, sì che non siano esse collocate 
per traverso, ma aggiustate a guisa di piramide, acciocché tutta la 
fiamma resti concentrata sotto la pentola. 

Altre avvertenze sono: preparare la pentola prima di appiccar fuoco 
alle legna; quando la pentola bolle è follìa il volerne crescere il bol- 
lore; appena levata la pentola dal fuoco, si tolgono le legna e si spen- 
gono i lizzi che sopravanzano, per servirsene in parte un'altra volta. 

Per i piccoli bisogni conviene di più il valersi di un fornellelto 
di ferraccio o di terra cotta, in cui con pochissima legna o con po- 
chissimo carbone si può cuocere e preparare quant'occorre. 

DelVammannire i cibi. — Le principali doli che ha da avere la 
giovine destinata alla cucina, sono pulizia, occulatezza e buon guslo. 
Il pregio non istà nel saper apprestare gran numero di vivande e 
svariate salse, ma nel saper cuocere cibi gustosi, semplici e sani. 

I cibi si rendono gustosi e gradevoli per mezzo dei condimenti. 

II condimento principale, anzi una sostanza indispensabile al- 
l'uomo, è il sale marino o sale comune. 

Il sale serve ad un tempo a condire e a nutrire, poiché dà vigore 
al corpo e giova alla digestione. 

Ma preso in troppa quantità irrita lo stomaco e rende ladigestione 
languida. 
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Onde è provvida regola di non eccedere mai nell'uso del sale: e 
in caso di dubbiezza è meglio esserne parchi che largheggiare, poi- 
ché al difetto si può riparare facilmente, non cosi alla sovrab- 
bondanza. 

Altre sostanze che servono a condimento sono l'aglio, la cipolla, il 
porro, il prezzemolo, la maggiorana, il basilico, che adoperati con 
discrezione aggiungono sapore alle vivande e le rendono meglio 
digeribili. 

Maggior riguardo si dee adoperare nell'uso del pepe e di altre 
droghe e spezie, che cagionano gravi danni. 

Prezioso condimento si è lo zucchero per quegli alimenti, ai quali 
si confà ; e giova anche mollo alla salute. 

Usitalissimi e più pregevoli sono i condimenti grassi, siccome 
l'olio, il burro, il lardo, il cacio, i quali si acconciano in svariatis- 
simi modi. 

Minestre. — Ter la genie di campagna sono minestre usuali e sane 
quelle di pasta preparata con farina di frumento e di segala, unita 
con acqua e qualche uovo, siccome i taglialini, le lasagnelle, le la- 
sagne ecc. 

E importa assai che le fanciulle imparino a maneggiare lo spiana- 
toio por ridurre e affinare in maniera uniforme la pasta e a tagliarla 
regolarmente. 

Spesso invece di simili paste, falle di fresco si ricorre a quelle 
che si preparano con grano duro, a macchina, alle quali s'aggiunge 
per l'ordinario un po'di zafferano per ingiallirle alquanto , e seccate, 
durano settimane e settimane e tornano mollo comode. 

È regola generale che tulle le paste da minestra per cuocerle si 
gettino nell'acqua bollente e si prosegua il bollore vivo sino alla 
cottura. 

La minestra di riso è altresì molto nutritiva e facile a digerirsi. Il 
riso prima di metterlo nella pentola si dee ripassare e cernere con 
diligenza, perchè sia ben pulito. E poi si fa cuocere a fuoco piuttosto 
vivo, perchè non diventi colloso. 

A queste minestre si sogliono mescolare civaie o verdi o secche, 
come fagiuoli, piselli, ceci, fave, lenticchie, ovvero ortaggi, come 
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cavoli, rape, navoni, pomi di terra affettati. E con simili vegetali ì 
rendono le minestre più gustose. 

Le civaie, specialmente secche, allorché siano molto ben cotte, 
giova passarle per lo staccio per facilitarne la digestione. 

A minestra serve pure la zuppa di pane a fette o a pezzetti immol- 
lato nel brodo o con civaie o con erbaggi. 

Il condimento della minestra si fa o con sugo di carne, o con 
brodo, o con lardo e poco aglio pesto e trito; o con burro e con olio 
soffritto insieme con piccola porzione di cipolla ; o con basilico e 
maggiorana e aglio e cacio forte, tutto ben pesto e mescolato poi con 
olio od anche con burro. 

Perchè la minestra riesca saporita e buona conviene che sia a giu- 
sta cottura, che sia sufficientemente salata e ben condita. 

Cibo eziandio usuale ai campagnuoli si è la pattona o polenta, che 
si fa con farina di gran turco cotta con acqua e sale, e rimestata a 
lungo per mezzo del matterello : avvertendo di spargere nell'acqua 
bollente del paiuolo la farina a poco a poco, affinchè si possa scio- 
gliere e non resti ruvida e granellosa la pattona. La quale si riversa 
poi sul tagliere e si mangia poi a fette con cacio grattugiato e burro, 
con sugo di carne , con carne ; con cavolo , con merluzzo , con pesci 
salati , con uova e altre vivande. Cibandosi a lungo e non d'altro che 
di polenta gialla, è facile il cadere in una grave malattia che si chiama 
pellagra. 

Brodo e carni. — Dalla quantità d'acqua e dal modo della bolli- 
tura dipende la bontà del brodo e della carne lessata. 

Per avere lesso gustoso e succulento conviene porre la carne nel- 
l'acqua bollente e lasciarla per alcuni minuti bollire con forza : poscia 
aggiungere un po' d'acqua fredda e mantenere quindi un'ebollizione 
lenta fino alla cottura. 

Se invece vogliasi brodo migliore e sostanzioso, deve seguirsi una 
via opposta, cioè porre la carne nell'acqua fredda e a poco a poco 
scaldarla sino alla bollitura, che si prosegue finché basti. 

Per crescere sapore al brodo si costuma mettere a bollire colla 
carne alcune fette di carota, di rapa, di cipolla, di sedano. 

Il brodo è molto nutritivo, e tanto più facile si digerisce, quanto 
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più è ristretto purché non troppo, lì più succulento è quello che si 
prepara con carne di manzo o di bue. 

Nel preparare il brodo s' ha da badare che non pigli odore di fumo. 

La carne sana, più di ogni altra sostanza , serve a nutrimento. Un 
chilogramma di buona carne sostenta meglio che tre chilogrammi 
di pane. 

A rendere più gustosa la carne lessata si suole aggiungervi guer- 
nilure di patate, di rape, di cavolo, di spinaci colti nel brodo o 
nel burro e salse diverse, come di pomi d'oro, di rafano, di prez- 
zemolo e aglio ecc. 

Oltre di cuocerla a lesso, la carne si cuoce pure in gratella ; e 
colta in questo modo riesce più facile a digerirsi. Secondo le varie 
qualità di carne vuoisi però avvertire che non riardano e secchino. 

La carne arrostila è pure eccellente e salubre : poiché conserva 
tutti i suoi pregi nutrienti, e diviene cibo eccitante e tonico che 
s'acconcia a lutti gli stomachi. 

Le carni tenere e gelatinose, come il capretto, l'agnello, il por- 
chette, non si usa cuocerle quasi altrimenti. 

L'arrosto si può preparare o sullo spiedo o nella casseruola. 

Nelle cucine dei ricchi è più in uso lo spiedo o schidione, il 
quale è un ordigno di ferro che gira con moto lentissimo: in esso 
infilansi i poMi od altra carne da arrostire al calore ardente della 
bragia, e spesso si va umettandola con brodo, cofe burro e grasso 
strutto e olio. 

Nelle case di campagna si suole preparar l'arrosto nella casse- 
ruola, ove insieme alla carne lardellata si pone burro e grasso 
con qualche pochino di cipolla, di rosmarino; e si fa cuocere a 
fuoco vivo prima, e poscia adagino. 

Le carni in istufato, cioè cotle in una casseruola chiusa , .con 
burro, lardo, cipolla e poca broda sono altresì molto nutritive, 
ma non di agevole digestione. 

Le carni cotte in forno riescono anche più difficili a digerirsi, 
siccome indigeste sono le carni fritte. 

Un pollo cuoce bene arrosto in tre quarti d'ora: un cappone 
in un'ora * un colombo o piccione in mezz'ora : un quarto d'a- 
gnello in un'ora: un chilogramma di vitello o di maiale in un'ora 



Digitized by Googl 



57 

Uova. — L'uoto è forse l'alimento più naturale, più ristorante, 
più digeribile. 

Le uova convengono ai bambini, alle persone delicate e deboli, 
ai vecchi. 

Il modo di cuocerle giova a renderne più o meno facile la di- 
gestione. 

Le uova crude o poco meno che crude si digeriscono presto; 
non altrimenti avviene delle uova cotte col guscio, che si lasciano 
nell'acqua bollente da due a tre minuti precisi. Le uova preparale col 
burro in tegame, o Fritte con l'olio in padella sono più indigeste. 

Le uova lessate e dure diventano diffìcili a digerirsi. 

Si ammaniscono pure con diverse salse; e colle erbe trite, e 
coi funghi secchi, e coi pomidoro , e coll'agliata, secondi) le oc- 
correnze ed i gusti. Ma sempre si ha da osservare che le uova 
Jeno recenti o fatte di fresco. 

Poiché il guscio o la scorza delle uova è porosa e permeabile 
all'aria e all'acqua, dopo alcuni giorni succede naturalmente in 
esse una lenta evaporazione della parte acquea che contengono, 
on<!e riguardandole al lume di una candela o al sole, si scorgono 
un po' vuote ad un'estremità, se sono stantie: ed ecco una ma- 
niera per distinguere le uova fresche. Cosi si possono discernere, 
accostandole all'orecchio e tentennandole dall'una all'altra punta; 
se a questo movimento s'ode un piccolo urto, è segno che le uova 
non sono più fresche. 

11 tuorlo, o rosso d'uovo, sbattuto ben bene con quindici grammi 
di zucchero e dilungato con acqua tiepida o fresca, siccome ag- 
grada, forma il cosi detto latte di gallina. 

La chiara d'uovo sbattuta con un po 'd'acqua, serve a chiarificare 
ogni sorla di liquido, come brodo, gelatina , sciroppo, vino. 

Colle uova si fa ancora la frittata, pietanza comune nelle cam- 
pagne, la quale si prepara in varie guise. Le più usate sono: 
frittala semplice; frittata verde; frittala grassa. 

Per la frittata semplice si sbattono ben bene le uova in un te- 
gamino, alle quali si aggiunge piccola dose di fior di latte e poco 
sale: indi ordinato ben caldo il burro, o l'olio nella padella, vi 
si jersan dentro, e si abitano e si rimestano fin che non sian raf- 
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ferme. Quando appare d'un bel colore biondo, le si dà la forma 
rotonda od ovale, e si rivolta perchè si rosoli anche dall'altra parlo; 
poscia si serve. 

La frittata verde si fa unendo alle uova degli erbaggi, p. e.: 
foglie di bietola, di prezzemolo, di maggiorana, di spinaci, di 
luppoli, le quali si tritano bene prima colla mezzaluna, e quindi 
si mescolano e si sbattono colle uova, con un po'di cacio grattu- 
gialo e sale quanto basti. E si fa cuocere come la frittata semplice. 

La frittata grassa è distinta dalle altre, perchè alle uova aggiun- 
gono rimasugli di carne ben triturati e misti con poca verdura. 
In questa le uova vogliono essere più abbondanti per legare in- 
sieme la carne. Del resto si segue pari coltura. 

Cibi che vengono altresì molto in acconcio nei villaggi sono il 
merluzzo e le patate o pomi di terra: e conviene perciò imparare 
a cucinarle in differenti modi. 

Il merluzzo, o baccalà vuole anzitutto essere dissalato , t non- 
dolo in molle nell'acqua fredda per 12 o 15 ore, e mutando l'acqua 
due o tre volle. 

Per renderlo ancor più dolce si può , dopo averlo dissalato , 
spremere leggermente e poi inzupparlo nel latte. Cosi preparalo 
diventa tenoro; e tuffandolo nell'uovo sbattuto e ravvolgendolo 
nel pane pesto o grattato, si frigge quindi col burro o coll'olio. 

Oppure si ammannisce colle erbe trile , cuocendolo coli' olio e 
con qualche goccia di limone o d'aceto. Ovvero si cucina con qual- 
che salsa piccante , guernendolo con piselli , con lenticchie , con 
fagiuoli bianchi, con patate. 

I pomi di terra sono una messe preziosa che la natura prov- 
vida preserva sotterra dalle tempeste. 

Ir. molte maniere si preparano, e colla carne lessata e arrostita 
e stufata: e colle a (Tettate col burro, o fritte in padella con lardo: 
e cucinate con aglio, prezzemolo e olio: ed ammannite con salsa 
di fior di latte e farina di frumento , o con farina e uova sbat- 
tute: ed anche impastate con uova e ridotte a frittelle. 

Caffè. — Da parecchi anni si estese pur troppo grandemente 
l'uso di cotesta bevanda aromatica, la quale si prepara per mezzo 
dei semi di questo arbusto, abbrustolati c macinati 
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Il caffè migliore è quello di Moka, ma è rarissimo in commer- 
cio e costa caro. Di buona qualità è pure il caffè di Portorico. 

Una prima cura si dee porre in tostare o abbrustolire il caffè 
a fuoco uguale e costante, movendo e rimovendo il tamburlano. 
Quando i semi del caffè che si tosta , scoppiettano, diventano oleosi, 
di color bruno e mandano buon odore , gli è tempo di ritirarli 
dal fuoco, e lasciare che lentamente si compia poi la cottura. 

Il caffè tostato si macina, quando occorre di volta in volta col 
mulinello o macinino. 

Il caffè si può preparare in tre maniere : per filtrazione, per 
infusione e per coltura. Per filtrazione si usano caffettiere col 
filtro dette a macchina; e si versa V acqua bollente sulla polvere 
di caffè. E una maniera comoda e sbrigativa, ma poco economica. 

Per infusione si fa bollire l'acqua in una caffettiera semplice o 
cuccuma, e quando bolle vi si getta il caffè in polvere, e si rilira 
tosto la cùccuma, lasciando depositare il tutto per dieci minuti. 
In questo modo si ottiene un caffè leggiero, ma mollo aromatico. 

Per cottura si gettano i tre quarti della dose di caffè in pol- 
vere, voluta, nell'acqua fredda, la quale si fa bollire poi. per dieci 
minuti , e vi si getta quindi l'altro quarto , ritirando immediata- 
mente il vaso, e lasciandolo coperto in riposo per alcuni istanti. 

Per una buona chicchera di caffè richieggonsi dieci grammi di 
polvere. 11 caffè si suol prendere addolcito collo zucchero. 

Il caffè col latte è bevanda sana e gradevole ai fanciulli , alle 
ionne. 

CONSERVAZIONE DELLA CARNE, 

DEL LATTE, DEL BURRO, DELLE UOVA. 

Nelle famiglie di campagna spesso avviene che per manco di 
esperienza si lasciano andare a male sostanze che potrebbero 
servire di cibo sano o di gustoso condimento. 

Ora è un pezzo di carne che prende cattivo odore; ora è barre 
che divien rancido, o latte che piglia Pagro. Perciò imparate, buoni 
ragazze, anco queste economie. 
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Prima norma per serbare intatta la carne sia il non bagnarla, 

e tenerla riparala dalle mosche e dai mosconi, cospargendola di 
cipolla trita, ovvero ravvolgendola in un tovagliolino. 

Più a lungo si può conservare, ricoprendo rinvolto con carbone 
di legna pesto ; oppure riponendo la carne nel latte coagulato col 
sugo di limone. Ove poi la carne avesse già preso un po' di puzzo, 
si può tentare ancora, prima di cuocerla, di lavarla a più riprese 
in acqua e aceto bollente e poi in acqua fredda. 

Il latte si può conservare qualche giorno, scaldandolo lentamente 
per tre quarti d'ora a bagno-maria: e poi chiudendolo ermeticamente 
in un vaso. 0 più semplicemente ancora infondendo nel latte natu- 
rale un pochin di bicarbonato ài soda, nella proporzione d'un mezzo 
gramma per ciascun litro di latte. 

A conservare 11 burro fresco richiedonsi troppe cure, le quali non 
s'affanno ad una famiglia di campagnuoli. Quindi conviene meglio 
farlo cuocere, e allora si conserva a lungo. ! 

Per cuocerlo si pone a pezzi in una caldaia sino a metà, per la- 
sciare spazio a bollire: si cuoce a bagno-maria con fuoco lento e 
costante-, rimestandolo di continuo, e vi si aggiunge un po' di sale. 

Allorché il burro apparisce d'un giallo trasparente, e la schiuma 
sia d' un bruno-scuro, è abbastanza cotto. Se ne separa bene la 
schiuma, e poi si versa in orciuoli verniciati, i quali si porranno in 
luogo fresco, e si lascierà freddare e indurire. Cosi strutto, il burro 
caia circa un terzo del suo peso primiero; e può serbarsi buono 
da una stagione all'altra. 

Le uova si possono conservare o riponendole in vasi con acqua ben 
calcinata, che le ricopra: oppure si pigliano cento grammi di calce 
-spenta, che bastano per ducento uova ; poi si mescolano, meglio 
che si può ulla calce, dieci grammi di zucchero in polvere; e Y im- 
pasto si stempera in tant'acqua, che basti per tuffarvi tutte le uova. 
Dopo quindici giorni che le uova vi stanno immerse, possono estrarsi 
e si conservano inalterabili. 

P«r alcun tempo si serbano altresì sotterrandole nella cenere , 
nella sabbia, nel miglio , nella segatura, nella polvere di carbone. 
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CONSERVAZIONE DEGLI ORTAGGI E DELLE FRUTTA. 

Il serbnre sani gli ortaggi e le frutta per V inverno è impresa che 
?iova alla sanità della famiglia o all'economia della casa. 

I pomi di terra, o patate, si conservano facilmente, se dopo averli 
ben rusciutli , si ripongono in un lino, o in un mastello chiuso, e 
in luogo riparato dal freddo. 

É altresì conveniente il tagliare dai pomi di terra che vogliansi 
mangiare, gli occhi o le gemme con un po' di polpa, i quali riposti 
nella sabbia ben asciutta, servono poi di semi nella primavera. 

Le carote, le rape, i navoni si nettano e si ascingano, poi si col- 
locano per lo più in un angolo della cantina entro un mucchio di 
sabbia asciutta. 

1 cavoli-verze si possono conservare, lasciandoli anche ammontic- 
chiati nell'orto, avvertendo solo di capovolgerli e di stendervi sopra 
un po' di paglia. 

I pomidoro si possono pure conservare freschi nel verno ripo- 
nendoli a pezzetti in fiaschi o in bottiglie che vogliono esser chiusi 
il meglio che si possa. 

I piselli, i fagiuolini in baccelli si conservano pure, mettendoli 
in fiaschi, i quali chiusi bene si tengono per una mezz'ora a bol- 
lire a bagno-maria, e si lascian poi freddare nell'acqua della caldaia 
stessa. 

1 fagiuolini, gli sparagi, i carciofi, si conservano altresì in sala- 
moia, poiché si son gettali in acqua bollente e lasciativi cinque o 
sei minuti. 

La salamoia si prepara con due dosi d'acqua, una d'aceto e mezza 
di sale. Quando si vogliano usjre cotali ortaggi, è d'uopo lavarli 
prima in acqua ben calda e poi in acqua fredda. 

Le castagne si conservano fresche e sane più mesi , basta che si 
tengano per sette od otto giorni in un mastello d'acqua, che si ha 
cura di cambiare giornalmente. 

Poi si mettono ad asciugare ben bene su di un tavolato, o d'un 
canniccio, ma non al sole. 

Le pere e le mele si serbano fresche e belle, collocandole ad una 
aduna sopra cannicci, o sulla paglia in una stanza ben chiusa, 
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poco illuminata e ad una temperatura mezzana. Di quando in quando 
si rivedono c si scelgono le più mature per venderle o per man- 
giarle, e si tolgono le guaste, se ve n' ha. 

Per conservare l'uva si dee coglierla in tempo asciutto e mondarla 
dagli acini o guasti o schiacciati. 

Poi la si appende a grappolo a grappolo sovra spaghi tesi a strati 
in un tino ; e si alterna uno strato di crusca e uno d'uva Gno all'orlo 
del tino stesso, il quale si chiude quindi meglio si possa. 

Alcuni consigliauo di cogliere l'uva, da serbare, non troppo ma- 
tura. Altri invece avvisano che convenga lasciarla maturare assai : 
seguire l'uno o l'altro consiglio dipende dalla qualità delle uve, 
giacché non tutte le specie d'uva si prestano a ciò. 

Anche le pesche, le albicocche, i lamponi, le fragole si possono 
serbare per l'inverno: e si mettono in fiaschi o in bottiglie, le quali 
si chiudono bene e poi si tengono una mezz'ora a bollire a bagno- 
maria e si ripongono in luogo fresco. 



CURA DEL POLLAME. 

11 pollaio meglio che il giardino da fiori debbessere oggetto di 
vanto e di sollecite cure per una madre di famiglia. 

Anzi tutto importa che il pollaio, o gallinaio sia situato in luogo 
arioso ed elevato a fine di difenderlo dai topi, dalle donnole e da 
alt»"e bestie nocive. Gran diligenza poi ci vuole a tenerlo sempre 
pulito e provveduto d'acqua, perchè i polli si mantengano sani. 

Kei muri del pollaio si usa da molti lasciar fori capaci a commoda 
stanza d'una gallina, nei quali si colloca della paglia, su cui de- 
ponga le uova. 

Altri invece sogliono sopra forti tavole disporre cestelli, che riem- 
piono di paglia su cui le galline depongono le uova. 

Conviene altresì collocare a diverse altezze del pollaio pertiche 
(mobili per poterle ripulire; sopra le quali possano i polli adagiarsi 
la notte. 

Per i polli è cibo gradito e sano il frumento, il grano turco, il 
grano nero, la mondiglia di ri*o, l'orzo, l'avena, il miglio e simili 
semi. Amano pure il cavolo ed altri ortaggi che si sogliono loro 
apprestare triturati e cotti. 
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Le galline vogliono essere ben nutrite, e allora fanno, massime 
se giovani, uova tutto l'anno, meno il tempo in cui mutano le penne 
e quando covano. 

Le galline più fecondo d'uova sono pettorute, non molto grasse; 
hanno testa grossa» cresta lunga e rossa, collo e gambe corte, piedi 
giallastri e penne di colore scuro e rossiccio. 

Per la covatura si prescelgono le galline più vecchie, perchè più 
adatte. Si prepara il nido in un cesto che si riempie di fieno; e si 
pongono sotto ciascuna gallina da quindici a venti uova al più. — 
Le quali uova bisogna avvertire che siano gallate, altrimenti non 
ischi uderebbero. 

Le galline covano vent'un giorno. La covatura si suol comin- 
ciare ordinariamente ai primi di marzo e si può proseguire sino 
all'autunno. 

I pulcini richiedono molte cure sì nel ripararli dal freddo, se la 
stagione corre ancor rigida, e si nel sostentarli con farina di gran 
turco, intrisa nell'acqua. 

I polli vanno soggetti a diverse malattie. 

Frequente e perniciosa è l'infiammazione delle fauci, detta la 
granfa, o le grande, per cui il pollo diviene mogio mogio, colle 
penne arruffate, colla testa china, perde l'appetito e stenta a in- 
ghiottire. Apre spesso la bocca, quasi per isbadigliare o per vomi- 
tare: allorché dormicchia, manda un suono lamentevole e ioco, 
come di rantolo. 

Cause di questa malattia, che talvolta pare contagiosa, sono lo 
stanziare dei polli in cortili angusti e poco aerati o in pollai umidi 
e le intemperie stesse delle stagioni. 

Per guarire i polli da siffatto morbo si può far loro trangugiare 
a riprese un po' d'olio d'oliva o di lino, con decozione d'orzo, e 
giova dar loro alimento in poltiglia per non irritare dM più la gola. 

Altre malattie che tormentano i polli sono quelle della pipita e 
dal groppone. 

La pipita si manifesta in una pellicina all'estremità della lingua; 
e se ne attribuisce la causa alla mancanza del bere o all'aqua su- 
dicia che i polli beono. 

Si guarisce facilmente, strappando quella cartilagine e medicando 
la ferita con un po' d'aceto o di butirro. 

II groppone, ossia la stizza, è un tumoretto che viene sopra la 
coda ai polli: prima rosso, duro, infiammato, indi appar bianchic- 
cio e marcisce. 

Anche questo malore si guarisce facilmente, tagliando il tumoretto 
e facendone uscire la marcia. 
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I pidocchi pollini sono altresì un tormento dei polli: e proven- 
gono sempre da poca pulizia. 

Se ne liberano i polli lavandoli con decozioni di tabacco, o di 
pepe, o d'altra sostanza piccante, come si usa pure cogli altri ani- 
mali. 

Per ingrassare il pollame fa d'uopo rinchiuderlo nella stia o cap- 
ponaia e satollarlo per parecchi giorni con frumento, porgendo- 
glielo a larga mano, due volte al di nell'inverno, e tre volte nei 
mesi d'autunno o di primavera. — Allorché i polli mostrano d'a- 
ver mangiato a sazietà, si leva via tutto il frumento che avanza; 
e si distribuisce di nuovo a suo tempo. 

Passata una settimana con questi pasti, il pollame scema a poco 
a poco d'appetito, e finisce col non mangiare che pochissimo. 

I polli già grassi e sazii si mostrano in ciò che beccano i grani 
di frumento quasi per gioco e col becco li fanno saltar via. 

Colla crusca soltanto e cogli erbaggi cotti difficilmente si può in- 
grassare il pollame. 

CURA DELLE MUCCHE. 

II nome di mucca si dà alla vacci, che principalmente è desti- 
nata a dar latte. 

Una buona mucca ha per ordinario piccola testa, pelle fina e mor- 
bida, le poppe e le vene circostanti ben turgide e un'apparenza di 
magrezza anziché di pinguedine: il colore però e le forme non hanno 
grande importanza. E di pelo nero o rossiccio, di gambe snelle e 
tarchiate, di corna lunghe o corte si possono incontrare ottime 
mucche. 

La stalla per le mucche vuol essere ampia, esposta a mezzodì ; 
con larghe finestre fornite di telai a vetri: e provvedute di man- 
giatoie, o greppie, o di rastrelliere. 

Il foraggio e la maniera di apprestarlo giovano grandemente a 
crescere il prodotto delle mucche e la bontà del medesimo. 

D'estate il miglior foraggio per le mucche, sono il trifoglio, la 
segala verde, le erbe dei prati, e altresì te erbe crescenti sui ciglioni, 
le foglie di barbabietola, le foglie di alcuni alberi, della vite, ecc. 

Nel verno il fieno maggiengo, o maggese, il guaime, il trifoglio 
secco, i pomi di terra cotti. 

Utilissime tornano altresì la farina di segala ed orzo, la crusca di 
frumento da mescolare collacqua a farne beveraggio per le mucche. 
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Alla sanità dello mucche e all'economia giova triturare il forag- 
gio secco. Siccome conviene il lasciare appassire alquanto le erho 
verdi prima di apprestarle alle mucche. 

Queste poi non amano l'acqua diaccia, e perciò spesso nell'inverno 
rifiutano di bere, se sono condotte agli stagni freddi. 

Meglio assai il dar loro da bere acqua che si conserva in trogoli, 
nella stalla stessa. 

Le mucche vogliono sopratutto esser tenute pulite, con lettiera 
asciutta, e strigliate e strofinate almeno una volta al giorno. 

DEL LATTE. 

Le mucche si mungono due volte al di; cioè la mattina e la sera. 

Il latte che si munge al mattino è migliore che il munto alla 
sera, si pel riposo che la mucca gode la notte, e si pel maggior nu- 
mero d'ore che, massime nel verno, il latte resta nelle mammelle 
della mucca. 

11 latte di pecora somministra più di panna e di burro, che quel 
di vacca: ma il burro è più tenero e facilmente si fonde; il cacio 
è più grasso e più glutinoso. 

Il latte di capra osala sempre un odore che a molti spiace. 

Nel mungere si ha da usare nettezza e modo, sia lavando con 
acqua non fredda la poppa della mucca; sia lavandosi le mani; come 
altresì schivando ogni moto violento. 

Finito che siasi di mungere, il latte si ripone in vasi larghi di 
apertura, i quali sono o di rame, o di legno, o meglio ancora di terra. 

Per quanto si può giova riporre il latte in una stanza esposta a 
tramontana, ma sovratutto pulita e lontana da ogni fetore. Siccome 
puliti e mondi si debbono conservare sempre i vasi in cui si con- 
serva il latte. 

La stanza dove si ripone il latte, dev'essere eziandio riparata, in 
modo che la temperatura vi si mantenga sempre dagli otto ai do- 
dici gradi del termometro di Reaumur. 

FATTURA DEL BURRO 

E DEL CACIO. 

Purché il latte sia riposto in luogo acconcio, si veae sempre la 
crema o panna separarsi in trenta o trentacinque ore, e il cacio 
riesce allora più regolarmente. 

5 Libro per (e Svini* f/>w?n,.. - 
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La panna che monta prima è la migliore. 

Nel latte di vacca si contengono trenta parti di burro su mille di 

latte. 

Per avere burro squisito si leva la panna prima che il latte co- 
minci a coagulare. 

Levando la panna conviene usare un cucchiaio largo e piatto. 

La panna si pi ò, prima di fare il burro, lasciar addensare, ma si 
deve aver cura che non inacidisca; se no, il burro sa di forte. 

Allorché s'è raccolta una quantità sufficiente di panna, si versa 
nella zangola, che è un vaso cilindrico di legno, nel quale si sbatte 
la panna, alzando e abbassando un bastone che passa per il coper- 
chio, forato, della zangola, ed è munito all'estremità inferiore di 
un'assicella circolare. Più comode assai per le grosse fattorie, sono 
le zangole inglesi, nelle quali si sbatte la panna mercè d'un cilin- 
dro munito di assicelle. 

Per ottenere tutto il burro e di buona qualità, che è contenuto 
nella panna, bisogna che sia sbattuta dentro la zangola con movi- 
mento moderato, regolare e non interrotto. 

Separate il burro (che suol essere in peso la metà della panna) 
si raccoglie con un n.ootolino di legno e si pone nell'acqua fresca. 
Quindi si restringe sbattendolo e premendolo su di una tavola af- 
fine di sceverare il latte che ancora contiene: e gli si dà la forma 
che piace, evitando più che si può di toccarlo con le mani, poiché 
il calore di esse toglie al burro molta parte del delicato suo profumo. 

Nella state si dura maggior fatica a separare il burro, e però si 
aggiunge nella zangola dell'acqua fredda, o meglio ancona la si ri- 
veste in fondo di neve o di ghiaccio pesto. 

Col latte poi che avanzò dalia preparazione del burro e con altro 
latte che si abbia di fresco, si fa il cacio o formaggio. 

Di caci o di formaggi v'ha una grande varietà: ma tutti sono 
fatti con latte cagliato, e differiscono solo in questo; ohe per gli 
uni (detti forti) si usa il latte ooagulato, col l'aiuto del caglia; e per 
gli altri (detti dolci) si usa il latto che si fa cagliare mercè del pre- 
same, o presura che è il fiore del carciofo selvatico. 

Vi sono formaggi grassi che si fanno con latte da cui non si tolse 
la panna, o soltanto in parte. 

Vi sono formaggi magri, meno buoni a condire, i quali si fanno 
con latte spogliato di tutta la panna. 

I primi si mangiano bianchi o freschi, ossia non fermentati. 

Gii altri si mangiano maturi in istutp di fermento, più o mena 
avanzato. 
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11 caglio propriamente detto ti trae dal ventricolo degli animali 
ruminanti, di latte, particolarmente dai vitelli, e consonasi saleg- 
giato e seccato dentro il ventricolo stesso. 

L'accagliamento del latte succede per ordinario nel corsadi un'ora, 
purché (a stagione sia piuttosto calda, e il latte sia ancor tiepido, 
perchè munto da poco. In caso diverso, conviene collocare il vaso 
del latte in un altro più grande, ripieno d'acqua calda per farlo 
scaldare, come dicesi a bagno-maria. 

E la sbagliano quelle donne che pongono il recipiente del latte 
al fuoco, senza la notata precauzione, poiché il latte si riscalda in 
tal modo inegualmente. 

Accagliato il latte, si stritola più che si può, con un bastone, 
ovvero con una canna fessa in quattro parti, fino alla sua meta, 
oppure anche colle mani. Poi impastandolo e spremendolo si riduce 
a guisa di pallottole che si pongono nelle forme t le quali sono al- 
quanto traforate, perchè abbia facile scolo l'umido. 

.\elle forme si preme nuovamente colle mani, o meglio con una 
rotella di legno, s] che n'esca il siero più che si può, e la massa 
della pasta diventi compatta e non resti bucherellata. 

Se la forma è grossa, si usa porre sotto lo strettoio, osi calcala 
pasta con assi pesanti, con pietre, ecc. 

Dopo alcun tempo si colloca la forma sopra la cosi detta tavola 
da wio* che è un pochino inclinata e si lascia la forma a scolare. 
Intanto si sala dalla parte superiore, e passate poche ore si sai? 
dall'inferiore, sempre con qualche parsimonia. 

Poiché il cacio avrà gettata tutta la parte acquosa, si riporrà so- 
pra altre tavole, rivoltandolo due e anco tre volte al giorno, Gn- 
chè non sia bene stagionato. 

Che se la forma si veda diventare alquanto secca, conviene di 
quando in quando umettarla con poco siero e bagnare eziandio la 
tavola, sulla quale sta. 

CURA DEI MAIALI. 

Nelle famìglie de' campagnuoli è molto estesa l'usanza di allevare 
maiali che, dopo un anno o due, si ammazzano per goderne le carni 
in famiglia, oppure si rivendono con largo profitto. 

A riuscire nella scelta de' maialerai si consiglia di preferire quelli 
fhe haqno testa piuttosto grossa, grugno corto* occhio piccolo, 
orecchie lunghe collo grande, gambe UrcVn'e. 
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Sebbene i maiali amino grufolare e ravvoltolarsi nel fango, tut- 
tavia è necessario che il porcile, o stallacelo sia tenuto sgunbroe 
pulito, poiché se son costretti a sdraiarsi sullo stabbio e nel brago, 
patiscono dimagrano. 

I pascoli più adatti a' maiali sono i boschi di querce, di castagni, 
di faggi. Dei frutti di queste piante i maiali sono ghiotti, mas-ime 
dello ghiande. Ma non conviene punto condurli a pascolare ne' 
prati, ove grufando recano guasti. 

Nel porcile i maiali si alimentano con mille sorta di sostanze; e 
con erbaggi colti ne' campi; e con ortaggi come cavoli, carote, rape, 
pomi di terra; e con frutta guaste, o mezze, o acerbe; e con civaie 
e con grani e con farine. Per avere però carni sode e saporite giova 
sopratutto il cibo di ghiande, di gran turco e di civaie. 

Chi vuol farne speciale commercio, suole ingrassare i maiali al 
secondo o anche al terzo anno. 

Per ingrassarli si lasciano in riposo, chiusi in porcile angusto e 
scuro. Poickè s'è fatta loro patire un po' la fame e s'è quindi aguz- 
zato l'appetito, si dà loro da mangiare, crescendo di giorno in giorno 
la quantità. 

Due volte al di si porge cibo in forma di poltiglia, facendo cuo- 
cere nell'acqua farine, patate, ecc.: ma fa d'uopo poi sempre ab- 
bondare nelle ghiande. 

Quando si scorge che l'appetito cala e che perdono affatto della 
loro voracità, lo che succede per solito dopo due mesi circa, tempo 
è di mandare i maiali al macello. 

Malattie funeste assai per i maiali sono la grana e V ang na. 

La grana ogragnuola consiste in una quantità di globettini bianchi, 
ovali, grossi come grani di riso, i quali compaiono nella bocca e ai 
lati della lingua ai maiali: e li rende torpidi, rantolosi e stanchi. 
Simile malattia si estende a tutte le parti carnose si che diventano 
floscie, smunte e insalubri. 

Spesso questa malattia deriva da grami alimenti, dall'acqua su- 
dicia e dall' immondezza del porcile , e difficilmente si riesce a 
guarirla. 

L'altra malattia è Vangina perla quale i maiali stentano assai ad 
inghiottire e son colti dalla febbre. 

(ìause di essa più frequenti sono un lungo cammino, l'umidità 
del porcile, le pioggie prolungate, od un freddo subitaneo. 

Rimedio pronto è il salasso, e ove non si possa, conviene riror- 
rere a ripetute punture o leggieri tagli alle orecchie dei maiali, da 
cui spiccia sangue. Nel tempo stesso col beveraggio soli'o si danno 
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ai maiali, sostanze purganti; p. e*, cinquanta grammi di cremor- 
tartaro, o di sai comune o d'olio di lino. 

È importante precauzione il non lasciare mai bimbi lattanti in 
luogo ove possano essere offesi da qualche maiale, massime se fem- 
mina, poiché già ben molti bimbi vennero malconci e strozzati da 
siffatti animali per incuria delle mamme. 

CURA DEI BACHI DA SETA. 

Il baco da seta non è che il bruco del moro, come sono i bruchi 
del cavolo, della vite, del susino, del melo. , 

Il baco da seta è un bruco forestiero, nativo di paesi lontani, dove 
all'gna pur naturalmente la pianta che chiamiamo gelso o moro 
e di dove l'industria degli uomini ha portato ne' paesi nostri la 
pianta e l'animale. 

Fra noi i bachi da seta si custodiscono nelle case per ripararli 
dall' intemperie. 

Tutte le stanze son buone a quest'uopo, purché vi si possa fa- 
cilmente rinnovare l'aria e -mantenere la dovuta temperie di calore; 
purché non siano umide, nò anguste per la quantità di bachi che 
si vogliono allevare. 

Converrà altresì che la stanza per i bachi sia fornita d'un cami- 
netto o d'una stufa per riscaldare l'aria se occorre. 

I bachi si allevano sulle stuoie, le quali poggiansi sopra un ca- 
stello di legno. 

Le stuoie si fanno o di cannuccie di padule, tenute insieme con 
legacciolo di stiancia intrecciate; perciò si possono arrotolare e si 
chiaman cannicci. 0 si fanno con canne grosse, schiacciate, aperte e 
tessute a spina, come si fa per gli stuoiati delle stanze. 

In cinquanta giorni, circa, i bachi schiudono, si pascono, e cre- 
scono, e filano, e si richiudono nel bozzolo. 

Le uova migliori e più promettenti sono di color cenerino lava- 
gna, quanto più vivace, tanto più pregevole. 

Le uova che restano gialle, sono vane. E le rossastre lasciano poca 
speranza di riuscita, quindi è bene di rigettarle. 

A conservare le uova da seme nell'estate, male costumano certe 
donne di riporle in luogo molto fresco: p. e. in un angolo della 
cantina, poiché le uova s'indeboliscono. Ma basta tenerle in luogo 
riparato dal sole: che se qualche uovo schiuda , non è da farnt 
tonto* * •* ' "* t * 
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Venuto il tempo di far riavere i\ geme, non ò punto da ie^uire 
l'usanza di quelle contadine^ che Involgono il «erti* ìli una toppa 
ripiegati pei quattro capi e legata; la quale riponpono da prima 
sotto la materassa o coltrice del letto, e poi la tengono in seno. 
Questa maniera di covare i bachi è del tutto cattiva. Ma invece 
bisogna farli nascere a un calore adattato, costante e crescente: il 
che pur troppo pochi contadini possono ottenere, onde converrebbe 
ch'essi prendessero i bachi nati, o dal padrone, o da chi li sappia far 
nascere eli venda Ovvero, se non possono far di meno, si servano 
a quest' uopo d'un tamburlano , e anche d' uno staccio che torna 
meno difficile scaldare regolatamente. In esso ponsi il seme, e con 
grande attenzione di giorno e di notte giova guardarlo e aumentargli 
a poco a poco il calore, finché non sia schiuso. 

Di mano in mano che i bachi nascono , ai raccolgono con cioc- 
chettine di foglia, e si badia à tener separati quei Che nascono il 
mattino dai nati la sera innanzi, e cosi via via, a fine di averli uguali. 

Le crocchette di fogliasi depongono mano manosa fogli di carta 
grande resistente, di cui si coprono le stuoie. 

E qui occorre un'importante raccomandazione, cioè di tener lar- 
ghi, i bachi poiché da un giorno all' nitro ingrossano, si pigiano, am- 
malano, affogano. Questo è un difetto gravissimo, in cui quasi tutte 
le donne cascnno, e dal quale debbono correggersi. 

1 bachi mutano la pelle quattro volte: e ciascuna volta i bachi 
stanno senza mangiare, non si muovono, sostengono una malattia, 
ed ò quando si suol dire che dormono. 

La foglia che si dà ai b;«chi per le due prime età, cioè dallo schiu- 
dere fino alla seconda muta della pelle, giova tagliarla minutamente, 
perchè rende di più. 

Conviene poi distribuirla per tutta la staoia a un modo: e av- 
vertire sempre ohe quando si vede che i bachi hanno mangiato 
ogni cosa, s'ha da dare nel pasto che viene, un poco più di foglia. 

Qando i bachi sono presso alle dormiture* è inutile, anzi è dannoso 
il dar loro la foglia, perchè non la mangiano e vi si trovano sotto 
affogati. Tutto al più si potrà spargere qualehe ciocca qua e là, se 
ve ne fossero alcuni bisognosi di mangiare. 

Compiutala dormi tura, poiché i bachi si sono spogliati della pelle, 
è tempo di mutarli; ma è d'uopo avvertire sovratntto che i bachi 
siano tutti uniti e pari. Però si tolgono dal letto antico e si dispon- 
gono su fogli di carta e stuoie pulite. 

Finché sono nella prima età, si danno ai bachi sotte od otto pasti 
it giorno; e cosi poca foglia alla volta, e sempre fresca. 

. 
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Nella seconda i pasti si riducono a cinque o sei , e si allarga di 
più la mano. Nella tersa li cala à\in pasto, e si continua con quattro 
pasti anche nelle altre due età, abbondando sempre più nella dose, 
tinchè non siano presso alla maturità. 

Allorché la schiena dei bachi comincia a farsi lustra e gialliccia 
si può dire che son per andare in frasca o al bosco. I bachi ma- 
turi pigliano un colore fra il dorato e il carnicino, e hanno il corpo 
quasi trasparente. 

Quello è il tempo di preparare i boschi: i quali si apprestano 
con mannelli di scope, in modo Che sian comodi ai bachi per mon- 
tarvi e siano molto ariosi. Giova anco per quei bachi che si mo- 
stran pigri, riporli in una cesta con trucioli di foglio, o scoppettine 
leggiere; e avvertire che quando non filano e stanno inerti, i bachi 
han d'uopo di calore giusto. 

I bozzoli si lasciano sul bosco da sette a otto giorni ; sbozzolato 
che si abbia, si fa k scelta dèi più belli e duri e pesanti per trarne 
il seme. 




• 
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PARTE QUARTA 



DELLE CURE DÀ PRESTARSI AI RAMÌIIM 



Ricordi del Dottor OMOBONO. 

Il Dottore Oinobono era un medico, tagliato, come si dice , alla 
buona; ma dotto, esperto e savio. 

Largo di cortesia e di gentilezza con tutti, egli si mostrava j:l 
specialmente amorevole e benigno coi poveri e coi bambini. 

Ogni volta cbe veniva chiamato per qualche bimbo infermo, v'ac- 
correva ansioso e poneva tutte le sue cure per guarirlo: onde 
le madri solevano chiamare quel bravo cristiano. — // Pa re dei 
bimbi. — In ogni buon incontro poi il Dottore Omobono non ces- 
sava di ripetere alle mamme: Buone donne , studiatevi di allevare e 
di edurare bene i vostri bimbi, se volete risparmiare molte malattie ad 
essi e molle afflizioni a voi. 

Tanto credito e stima s'era egli guadagnata nel villaggio, ove fu 
medico per lunghi anni , che anco dai paeselli vicini le mamme 
portavano i loro bimbi malati al Dottore Omobono perchè li visi- 
tasse e insegnasse loro a guarirli 

Udite ora i ricordi che egli dava: 

La più bella grazia che noi possiamo ottenere dalla bontà di Dio 
si è la sanità della mente e del corpo. — Mente sana in corpo 
sano. — E questa dobbiamo con istanza implorare ogni giorno. 

Ma a rendere gli uomini meno proclivi alle malatie, e a far che 
queste riescano meno dannose e micidiali, conviene allevarli bone 
da bambini, perchè crescano sani e robusti. 

Le madri, le nutrici sano veri .inceli tutelari dei bimbi: per al- 
tro eziandio le giovinette possono prestare utili e amorose cure ai 
fratellini e sollevare le mamme loro. 

La medicina pei bambini sta quasi tutta nell'igiene. 
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Quanto meno ti i medicamenti loro si porge, tanto più facile torna 
il conservarli sani. 

Calore temperato, aria pura, alimento adatto e molta nettezza -, 
ecco anzi tutto ciò che richiede la gracile salute dei bimbi. 

Sovente si guariscono da lunghe indisposizioni col giusto reggime 
dogli alimenti, e quasi sempre col prudente governo si prevengono 
e impediscono malattie gravi. 

La natura provvida dispose che ai bambini non solo sia utile, 
ma necessario il latte materno: senza di questo è quasi impossibile 
che un bambino possa sostentarsi. 

Quindi Io strettissimo obbligo che le madri hanno di allattare i 
proprii nati, salvochè non siano malate e impotenti. 

E questo servigio non tanto ridonda aWantaggio materiale dei fi- 
gli, quanto a benefizio morale e fisico delle madri stesse. 

L' allattamento vuol essere continuato più o meno a lungo , se- 
condo le circostanze. Per solito i bambini non si divezzano che verso 
il dodicesimo mese. E quando sia tempo, conviene farlo con mo- 
derazione a grado a grado; apprestando al bambino qualche poro 
di farinata, composta con quindici parti di farina di frumento, con 
altrettanto di farina d'orzo, con sei parti d'acqua, con trenta parti 
di latte di vacca, le quali tutte si scaldano insieme e si rimestano, 
fino a che la pappa divenga densa; indi si lascia riposare alquanta 
e poi fatta bollire, si passa per lo staccio, e raffreddata a sufficienza 
si dà a cucchiaiate. 

Nel caso che si debba necessariamente ricorrere ad una balia o nu- 
trice, è d uopo avvertire con molto studio ali età di essa, al tempe- 
ramento, alla provenienza materna e paterna, alla condizione della 
famiglia sua, alla costumatezza, al senno di lei e di chi convive 
seco , affinchè non corra grave pericolo la sanità del bambino che 
le si atfida. 

Però se ai bambini riesce sommamente funesto il difetto di nu- 
trimento, non meno dannoso è il satollarli smodatamente, e il porger 
loro la poppa ogni volta che vagiscono o si mostrano agitati. 

La culla è 1 ordinario letticello dei bambini; e assai male prati- 
cano quelle mamme che se li adagiano a fianco nel proprio letto; 
perocché si pongono al tremendo rischio di soffocarli dormendo. E 
quante di siffatte sciagure già non si ricordanol 

La culla vuol essere pulita, asciutta e sgombra da ogni molesto 
insetto. Il sudiciume, l'umidore, possono viziare la sanità dei bam- 
bini; e le punzecchiature degli insetti oltre di irritare la pelle, tol- 
gono ai meschinetti il vitale benefizio del sonno. 
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Vizio da «schivarsi è lo stringere i bambini nelle lunghe fasce 
poiché fra quelle ritorte i poverini soffrono, siccome avverrebbe a 
Zivi se dovessimo per qualche ora restare fasciati. 

yuiodi basta ravvolgerli in pnnnilini, meno che si può grossolani 
e ruvidi, senza Mirrarli K sJ avverta ancora che non è punto necessario 
nfr conveniente il cullare con violènza e a lungo i bambini affinchè 
premiano sonno; anzi il ninnarli smodatamente può essere causa 
di non leggieri danni. 

Quando un bambino vagisce e nelle circostanze ordinarie non 
s'addormenta, è segno ch'egli soffre, e invece di cullarlo con ira 
«tolta, bisogna cercarne con umore la causa. Kcl ora sarò la positura 
scomoda, ora il pannolino male spiegato, ora la franta di un fuscello, 
Ora una doglia di ventre che lo molesta, e mille altri incommodi 
che non lo lascian dormire. 

11 calore e£ces*fvo siccome il freddo, la luce troppo viva siccome 
le tenebre, tornano a nocumento dello sviluppo normale dei bam- 
bini. Perciò importa òhe essi dimorino in una camera così riparata 
da impedire i malefici effetti delle repentine mutazioni atmosfe- 
riche, e tale da potervi introdurre quella luce moderata che non 
offenda l'ócchió delicato del bimbo, ma lo ricrei e lo abitui a fis- 
sare gii oggetti circostanti. Più ancora importa che l'aria vi sia 
semprè sana e purà non solo da ogni sorta di puzzo, ma ezian- 
dio da qualsivoglia profÉrmo , fine sempre ne sentirebbe danno H 
bambino 

Àfla salutò dèi bambini giova grandemente il moto adatto alle 
loro tbrze fi perciò si dee nominare barbaro il consiglio di tenere 
por lunghe óre i bimbi stretti e legati. 

Infatti appena si trovan liberi da ogni fasciatura giocan di mani 
e di piedi per rifarsi del prolungato e molesto riposo. 

Kè deve la mamma frenare o correggere le bizzare movenze del 
bimbo, eccetto che le manine di lui corrano a lacerarsi con gratta- 
ture la pelle qua e là forse irritata dal ruvido contatto d'un pan- 
nolano, o dal sudiciume, d dalla morsicatura d'alcun insetto ovvero 
quando l'inesperto poppante mostri di abituarsi a succhiar le dita. 

Pratica non commendevote * Ungila di alcune madri, che troppo 
presto pretendono che i bambini si reagan da sè e camminino. Onde 
ricorrono all' uso dei corsaletti, <Jelte cinghie e di altri meccanismi, 
J quali o ntfocdno al petto oe' bambini, per la debole sua struttura, 
o si avvezzano poi taiito i bimbi a quel sostegno, che volendo «vin- 
colameli, assi, mal sicuri e paurosi , a stento s'adattano a cammi- 
care da *t 



Digitized by Google 



75 

Si lasci quindi tempo ai bambini di pigliar forza. E badi la mamma 
prudente o la sorella amorosa, che sino da'primi passi i bimbi non 
inciampino o sdruccioline, perchè una prima caduta potrebbe pro- 
durre in essi talo scoraggiamento da far si che poi, e talvolta per 
lungo tempo , non si rimettano a camminare. 

E badi altresì clic nel camminare non prendano viziosi abiti, i 
quali spesso sono poi diilicili a correggersi. 

Nella scelta dei ninnoli che sono un passatempo desiato e, direi 
necessario ai bambini per la vivace e irrequieta natura, si abbia 
molto riguardo alla forma loro e alla materia onde son composti. 
Però sono da lasciare qne' giocattoli che presentano estremità acu- 
minate, od angolari, superficie scabra; o che sono fatti con materie 
facili a sciogliersi, peggio poi se abbiano qualche azione venefica 
o medicinale, siccome avviene di parecchie sostanze adoperate per 
colorire alcuna specie di confetti. 

Non è raro il caso che si veda qualche bambino avido di calci- 
nacci, della terra, del carbone, e quando lo può, ne colga a pizzi- 
chi e l'inghiottisca. 

Questo mal vezzo trae per lo più origine da qualche malore ond'o 
travagliato il bambino. Perciò non basterà che la mamma o la so- 
rella sorvegli attenta, perchè il meschino non torni alla funesta vo- 
glia; ma dovrà ricorrere al medico, il quale amoroso e paziente 
indagherà la causa di questo sconcio e vi porrà riparo. 

Se non che ponendo pure in opera le più sollecite cure, è im- 
possibile il sempre antivenire le malattie: delle quali son molte e 
spesso segrete le cause. Onde importa assai che le madri e le nu- 
trici non cessino di osservare auro i minuti sintomi, pei quali si 
manifesta qualche infermità nei b;imbini. Cosi la diminuzione del- 
l'appetito, l'insonnia o l'inusata sonnolenza, il singhiozzo, il vomito, 
la tosse, lo sternuto, la troppa frequenza delle evacuazioni, eoe, 
debbono porre in avvertenza più sollecita per la salute del bambino. 

Un errore molto diffuso fra la plebe si è il credere che la vivezza 
de! colorito» le paffute guancie, l'occhio coruleo, la pelle bianca, la 
capijfiialura bionda siano nei bambini altrettanti segni di robustezza 
e di sanità. 

Jl fatto prova quasi costantemente il contrario, perocché quella 
delicata avvenenza troppo spesso svanisce per cagione di v&rie in- 
fermità che si palesano. 

Un malore che di frequente molesta i bambini, è il lattone ó fro- 
tta lattea: che incomincia a manifestarsi per via di alcune pusto- 
lette, sulle guance specialmente. Queste, pi* c mene rilevate, estese 
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e ripitn* n^iumimore chiaro e Viscido, si rompono in breve e rko* 
pronsi d'una crosta, la quale a poco a poco dilatandosi può ben 
presto invadere larga parte del tenero corpicciuolo, e può produrre 
enfiagioni alle glandule dei collo e protendersi tormentosamente 
agli occhi. 

In tal caso la mamma prudente anziché sollecitare la guarigione 
del himbo infermo per mezzo di unguenti o di bagni o d'altri ri- 
medi locali, ricorre col consiglio del medico a medicamenti depu- 
ratori p. es. al siroppo di salsapariglia; al decotto di dulcamara, e 
cose simili che sono facili a procacciarsi. 

Vafla o afte, cioè un'ulceretta biancastra superficiale, la quale 
viene in bocca, accompagnata da un calore abbruciante, tormenta 
non di rado i bambini. E la sbagliano quelle madri che credono 
di guarire sempre questa malattia, facendo uso di liquidi astrin- 
genti e purgativi della bocca, perocché molte volte l'afte è un se- 
gno tardo di malattie interne. 

Onde la mamma assennata appena s'avvede di qualche difiicoltà 
nel poppare, di salivazione smodata nel bimbo suo e quindi di qual- 
che segno d'afte, si studia di tenergli pulita e spesso rinfrescata la 
bocca, e intonto ricorre ai consigli del medico. 

Malattie ancor più pericolose per i bambini sono la rosolìa, la 
scarlattina e il vaiuolo. Dalle quali tanto più si vuole stare in guar- 
dia, poiché è difficilissimo che da un bimbo non si propaghino a 
quagli altri che non ancora precedentemente affetti, si trovino a 
contatto più o meno diretto. Però quando alcuno di cotali morbi 
si manifestasse in una casa, converrebbe anzi tutto allontanare i 
fanciulli sani. Riguardo a' rimedi poi è di usarne pochi e semplici; 
giova specialmente che per mezzo di bevande adatte si mantenga 
il piccolo infermo in un moderato e continuo sudore. 

A tal uop-j serve egregiamente l'infuso o la scottatura di tiglio o 
di papavero o di violetta, addolcita con un po' di siroppo di gomma, 
o d'ipecaquana, finché non siasi inteso il medico. 

Avverti che la rosolìa è preceduta da starnuti, da lagrimazione 
con leggiera febbre; e si manifesta poi in moltissime papille rosse 
per tutto il corpo. 

La scarlattina invece è preceduta da mal di gola, da tosse asciutta 
con febbre, e si spiega quindi in una tinta scarlatta onde si rico- 
pre tutta la pelle. 

Più spaventosa assai è la malattia del vaiuolo, che ne' tempi ad- 
dietro ha troncata la vita a tanti bambini e a tanti adulti, e che 
ai fortunati superstiti lasciò tristo ricordo con indelebili e deformi 
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cicatrici, con parziale o totale cecità. Queste terribili conseguenze 
vennero in massima parte menomate, mercè la vaccinazione. E però 
poiché l'arte medica giunse a scoprire un sicuro rimedio a sì grave 
malattia, è obbligo di ogni madre di valersene a prò dei suoi figli, 
as^oggott.indoli una o più volte ali innesto del vaccino, contro la 
cui innegabile utilità cadono i pregiudizi, le diffidenze eie scipite 
accuse del volgo. • 

Un periodo peri«oloso della vita dei bambini si è quello della prima 
dentizione: durante il quale corre la saluta loro mille rischi. Nè a 
superare questi riesce sempre di persè la madre amorosa e prudente. 

Perocché succedono nei bimbi infermi tali fenomeni da porre tal- 
volta in impiccio la mente esperta del medico. 

Pertanto se lo spuntare dèi primi denti, oltre il calore straordi- 
nario della bocca e la diarrea, cui si rimedia coll'apprestare al bimbo 
un po' di siroppo di tamarindo e di gomma, sarà segnalato da altri 
indizi di infermità, prudenza vuole che se ne affidi la cura al medico. 

Molte sono le madri, che si mostran troppo corrive a giudicare 
come effetti di vermi le frequenti infermità dei bambini. NulladU 
meno succede non di rado che i meschinelli ne siano tribolati: e 
si può trarne indizio dalle pupille dilatate e smorte che si osser- 
vano in essi; dal fetore del fiato loro; dalle doglie di ventre onde 
si lagnano. 

Rimedio abbastanza pronto si è il seme santo, dato in dose pro- 
porzionata, e poi una piccola porzione d'olio di ricino. 

Più efficace e potente riesce il calomelano, che vuol essere ordi- 
nato dal medico e con molta discrezione. 

In non pochi casi basta una decozione di corallina o di qualche 
altra pianta come la genziana, la ruta. 

Sempre poi che un bimbo vagisca e strida per dolori di ventre, 
si può ricorrere ad impiastri emollienti e calmanti, oppure a qual- 
che clistere di decotto di malva, aggiuntavi a bollire una testa di 
papavero. 

Di altre e altre malattie che assalgono e attristano la vita nostra 
fino da' suoi primordi, si potrebbe parlare, ma sarebbe fuor di pro- 
posito. Quindi basterà il raccomandare altamente alle madri e alle 
nutrici che pongano la più solerte cura a prevenire colla giusta 
igiene le malattie dei bambini; e che si studino colla vigilanza più 
attenta a ripararvi tosto, facendo senza alcuna esitanza ricorso al- 
l'arte medica. 

Utile consiglio alle madri di famiglia si è pure il provvedersi an- 
nualmente di certe erbe, di qualche Core che la provvido natnrq 
;p resta i« num parto a servilo dell'uomo. 
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Questi fiori e queste erbe medicinali si fanno seccare all'ombra 
e si ripongono poi in vasi ben chiusi. 

La viola mammola che orna e profuma nella primavera le rive 
erbose dei prati e dei campi, è fiore da farne raccolta e da serbare, 
Allorché alcuno di casa ha bisogno di sudare, torna giovevole assai 
una tazza d'infuso, che si prepara con un pizzico di fiori di vio- 
lette, su cui si versa l'acqua bollente, che si addolcisce, con un do' 
di miele o di zucchero. 

Alla stagione che comincia biondeggiare la messe, si fa raccolta 
nei campi dei rossi e copiosi papaveri selvatici detti rosolacci che 
nascono frammisti alle biade. 

Nell'agosto si raccolgono i fiori del giallo e quasi pannocchiuto 
verbasco o tassobarbasso, che per Io più cresce nei dirupi e nelle 
rive. E di quelli e di questi si preparano bevande adatte a, promuo* 
vere il sudore ne' malati 

I fiori del sambuco seccati e tenuti in serbo possono eziandio tor- 
nare vantaggiosi per preparare impiastri, e colla decozione di essi 
a far bagni in alcuni casi. 

Anco la tenera corteccia e le foglie fresche di questa pianta pos- 
sono venire a taglio in casi di risipola. 

Pianticella pure utilissima si è la malva che nasce spontanea e ab- 
bondante in tinte parti. I bori, le foglie, gli steli, le radaci stesse 
di malva servono a farne decotti attissimi per bagni e per clisteri. 

La cicuta che sorge in luoghi ombrosi, freschi, umidi e che ha fo- 
glie molto somiglianti a quelle del prezzemolo può, sebbeae vele- 
nosa, venire in acconcio per farne cataplasmi, cuocendo nel decotto 
di essa un po di farina di lin-seme, o di cruschello* secondo la 
prescrizioni del medico. 

Vvrzo co' suoi grani, la gramigna^ la fragola la. eqnm celi* loro 
radice valgono ad apprestare altrettanti decotti, vantaggiosi in pa- 
recchie malattie infiammatorie. Nel modo stesso che la carnomilla 
por^e to' suoi fiori il mezzo per preparare e infusi, e suffumigi, e 
bagnuoli, e cataplasmi in altre non rare occorrenze. 

Nei prati all'aprirsi della primavera e nelle parti più umide si 
vede levarsi un erba a fogliuzze frastagliate, che si adorna precoce- 
mente di fiori rotondi, giallo-lucenti e inodori. Or bene le foglie di 
quest'erba, detta ranuncolo^ possono, pestandole e applicandole al» 
cun tempo sulla pelle, fare le veci di vescicatorio in caso d'urgenza. 

In ogni casa, anco di contadini, dovrebbe poi sempre tenersi in 
pronto una piccola porzione di filacce , di pozzette di lino , una 
benda, di cui pur troppo s'ha d'uopo, quando meno si pensa. 
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SENTENZE. 

£ct Huvmittct C/ iC pulito medico de* (n\m£uu. 

(3Ui (muftì malaticci poc&i medicamenti. 

J&uiai Oafio, ctifta Dei Bombi ut ocpu, medicata afcoo- 

frca, o optutoda. 
S*auauffu óauo dà, ópetatua, Giunta; 
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daiu e pariate, tane c/iacf ma 
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PARTE QUINTA 



REGOLE DI MORALITÀ 

E DI BUONA CREANZA. 





La fanciulla costumata e gentile ha sempre un aspetto di dol- 
cezza e di grazia. 

Quando cammina per la strada o s'avvia alla Chiesa non gira gli 
occhi qua e là senza ritegno, e non s'attenta di guardar fisso in 
faccia alle persone, ma composta e tranquilla bada a sè stessa. 

La fanciulla onesta e garbata non s'affaccia per vana curiosità 
alla porta o alla finestra a Gne di vedere e di esser veduta. 

Ella si studia ogni mattina di ravviarsi e pettinarsi in modo che 
la sua capigliatura sia sempre liscia e lucida. Nè si picca di accon- 
ciare i capelli a ricci strani o a bizzaria di ciocche, perchè sa che 
siffatte mode danno indizio di leggerezza e di vanità. * 

Allorché parla non alza la voce, non precipita le parole, non volge 
il capo da una parte e dall' altra facendo smorfie, a dice con calma 
e con lealtà quanto le occorre. 

Non si abbandona a risa clamorose e smodate; nè si permette di 
ridere in faccia alle persone. 

Più ancora poi si guarda dal sogghignare o dal ridere dei difetti 
altrui, il che è segno di malignità e durezza di cuore. 

Nè per invidia, nè per bassa passione la buona fanciulla rinfaccia 
alle compagne le loro imperfezioni nè contraffa i loro difetti cor- 
porali. 

Per nissun conto si abbandona ad accusare altrui senza grave 
ragione, o peggio ancora, a mormorare e a calunniare. Al solo pensarvi 
arrossa e inorridisce. 

Amante della pulitezza si lava sovente il viso, gli orecchi, il collo 
e più spesso ancora le mani, con sapone, se fa d'uopo. 

Il mattino non si pone a lavoro o non esce di casa se non s* h 
ben ripulita e lavata. 
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Non ti lascia crescerà troppo le unghie, ma le tiene sempre ta- 
gliate, arrotondate e monde. Schiva il brutto vezzo di rosicchiarsi 
le ungh'e; il bruttissimo vezzo di leccarsi le dita per lisciarsi poi con 
e*se i capelli. 

Non si stuzzica i denti con aghi o punteruoli, nè si fruga in essi 
colle unghie. E quando mangia non isbatte le labbra e la lingua 
nè biascia a mo' dei cani* e dei porci. 

La fanciulla di buona creanza non si netta mai il naso al dosso 
della mano, o alla manie;» della veste, il che fa schifo. Non si pur 
lisce le narici colle dita, ma per soffiarselo fa uso della pezzuola e 
non ricorre punto al grembiale. 

E quando si soffia il naso, procura di farlo con garbo da non su» 
scitare ribrezzo negli astanti. 

Si guarda dallo sputacchiare sul pavimento e peggio se alla pre- 
senza delle persone. 

Allorché siede a mensa non si appoggia sovr* essa coi gomiti e 
colla persona, ficcando il muso ne' piatto, a guisa delle bestie al 
truogolo. 

Non piglia il cucchiaio e la forchetta, e»ine se dovesse abbran- 
care il manico della granata; ma Mene il cucchiaio col pollice e 
coli' indice, sorreggendolo col medio; o la forchetta col pollice e col 
medio gemendola all' indice. 

Si guarda dal colmare il cucchiaio e dall' infilzare troppa roba 
colla forchetta, affine di non do\òre spalancare la bocca e gonfiar 
le goto. 

Avverte di non toccare la pietanza colle mani, ma adopera la for- 
chetta e il coltello; nè si pulisce le labbra col dosso della mano o 
col dito, bensì col tovagliolo. 

Non addenta il pane a guisa dei mastini, ma lo rompo colle mani, 
taglia col coltello e a bocconi lo mangia. 

Quando porta il bicchiere alla bocca, bada di aver la bocca sgom- 
bra, le mani e le labbra pulite; nè le vuota con ingordigia, m? 
beve con garbo, e finito di bere ti asciuga la bocca col tovagliolo. 

La fanciulla gentiie non istà, sedendo , con le gambe distese od 
incrocicchiate r una su 11 altra; e tanto meno usa metterne una sul 
ginocchio per aver che fare colla scarpa o col piede. 

Non ardisce in presenza di persone cavarsi le scarpe a riscaldarsi 
i piedi o ad altro bisogno. 

Procura di lavarsi sovente i piedi e di mutare spesso, specialmente 
nella state, le calze e le solette. 

6 Libro per le Scuole Femm. 
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Sta in continua guardia contro ogni atto di troppa dimestichezza, 
anche colle sue compagne. E siccome non osa ella porre le mani 
addosso a chicchessia, cosi non permette che altri si prenda tal di- 
mestichezza con lei. 



AVVERTIMENTI SPECULI 

PER 

LE GIOVINETTE CHE VANNO A SERVIZIO 



A taluna di voi, o figliuolo, forse parrà che l'andare o lo stare 
A servire altrui , sia uffizio basso e indecoroso; ma questo sarebbe 
un grave errore. 

No: in qualsivoglia condizione voi potete attirarvi le benedizioni 
del Cielo e guadagnarvi la stima del prossimo. 

Il tutto sta, scegliendo una professione, un mestiere, nel render- 
sene pratiche e nell'apprezzarne i doveri che porta seco. 

E quelle giovinette che sono dai loro parenti poste a servizio in 
casa di facoltosa e onesta gente, possono benissimo propararsi una 
sorte avventurata, purché si studino di servire con fedeltà, con 
affezione, con rispetto. 

Ma per procacciarsi stima e benevolenza , deve una fantesca o 
serva, dedicarsi del tutto a prò* de' suoi padroni, i quali tengono 
per lei vece del padre e della madre. 

11 pane ch'ella mangia; il salario che riceve, la obbligano inco- 
scienza ad avere scrupolosa cura della roba de'suoi padroni; a con- 
servare e a risparmiare le vettovaglie; ad usare del danaro loro con 
quel riserbo con cui spenderebbe del proprio. 

È d'uopo che fida e sincera verso i padroni, la fantesca faccia 
prova costante d'una condotta intemerata; e che non si lasci mai 
adescare e lusingare da vanitose e scaltre compagne, che forse la 
inviteranno ad assentarsi di soppiatto dalla casa; la consiglieranno 
a darsi bel tempo ; la persuaderanno a mutar padrone ; la indur- 
ranno a trafugare alcun che di casa. 

Meschina se comincia a dar loro ascolto l senza pensarvi ella si 
troverà nel disonori e nel viaioll 
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Se pure vuole risparmiarsi acerbi rimproveri e umilianti minaccio, 
importa grandemente che la fantesca non risponda mai con inso- 
lenza a' suoi padroni , ma si mostri sempre verso di loro paziente, 
sommessa e rispettosa. 

Rè meno importante si è il dovere della prudenza t della segre- 
tezza intorno a tutto quanto ella ode o vede nella casa ove dimora. 

Guai se la fantesca prende il vezzo villano di raccontare alle ami- 
che e agli estranei ciò che nella casa de' suoi padroni succede! Ella 
si espone incauta al pericolo di eccitare gravi disordini e danni 
irreparabili: e senza dubbio si fa cacciare di casa. 

Conviene che di giorno in giorno , se le pruine di accaparrarsi 
benevolenza, si sforzi di compiere meglio le faccende sue, d'im- 
pratichirsi vieppiù nei lavori di casa e si faccia vedere premurosa 
de' proprii doveri: perocché assai poco varrebbe lo spiegare dili- 
genza nei primi giorni, ove in breve questa venisse meno. 

Giova di molto ad una fantesca il saper leggere e scrivere sì per 
tenere esatto conto di ciò che spende par le provvisioni di cucina 
e per le altre occorrenze e si per potersi occupare in qualche ora 
d'ozio con libri divoti o istruttivi, con libri di cucina e simili. 

Ma più ancora le giova aver pratica dell'ammannire i cibi , del 
conservare le vivande, gli ortaggi , del ripulire e riporre la bian- 
cheria, del custodire le vesti, del rassettare le camere, del prepa- 
rare il caffè, dell ordinare la mensa, e di tutte quelle bisogne che 
mettono in chiaro il pregio di una savia ed esperta fantesca. 

Sopratutto poi si desidera e si esige in una fantesca grande e 
continuo studio di pulizia, cominciando dalla proprie persona. 

Laonde essa non si presenterà mai co'capelli scarmigliati , o col 
viso sudicio, o colle mani bisunte, o colla veste slacciata, o col 
grembiale sporco e lacero, o a piedi scalzi; ma porrà cura diligente 
e modesta nel mantenersi sempre pulita e linda La quale pulizia 
è d'uopo che la fantesca estenda a tutte le parti della casa; e non 
si stanchi mai di scopare, di ripulire, di spolverare. 

Specialmente poi debbessere scrupolosissima della mondezza nella 
cucina e nelPapprestare i cibi. Una fantesca che si dimostri trascu- 
rata in questo, diventa schifosa e insopportabile. 

La fantesca assennata non ispende già tutto il suo salario in 
vesti, in scialli, in fazzoletti, in orecchini o in altri abbigliamenti, 
perciocché, da accorta, pensa non solo al presente, ma eziandio al- 
l'avvenire. Ella invece riserva almeno i due terzi del salario per 
depositarli in una cassa di risparmio, o nelle mani de' probi buoi 
padroni, o de' buoni parenti suoi. 



Digitized by Google 



85 

I post! a mensa si hanno <fa ripartire secondo la dimensione della 

tavola, sì che vi sia una distanza pari dall'uno all'altro. 

Le persone più degne si collocano sempre in capo della tavolalo 
nel luogo più comodo 

La giusta distribuzione si dee pure osservare, mettendo i bicchieri 
e le bottiglie, che vogliono essere in ordine e in retta fila da un 
capo all'altro della tavola. 

A ciascun posto si colloca un piattello, o tondino e una scodella 
da minestra col tovagliolo pulito sopra e piegato con garbo. La po- 
sata o si pone al lato destro, oppure, secondo che piace a molti, si 
pone il cucchiaio e il coltello alla diritta e la forchetta alla sinistra. 

II pane si suol disporre o sovra il tovagliolo stesso, ovvero in sul 
davanti del piattello. 

Il bicchiere si colloca un po' a destra verso la metà della tavola. 
Fra un posto e V altro , verso il mezzo della tavola , si pongono 
una bottiglia di vino e alternatamente una d'acqua, e fra le bot- 
tiglie d'acqua si collocano le saliere. 

jNel mezzo della tavola poi si distribuiscono piatti di frutta, di 
ciambelle ecc. e se occorre, candelieri o lucerne. 

Allorché tutto sia ordinato, si colloca a ciascun posto la propria 
seggiola, si che torni comodo a ciascuno l'assidersi. 

Quando v'occorrerà di dover servire a mensa, avvertite anzitutto 
di rassettarvi i capelli, e di rivestirvi, perchè da capo a piedi pos- 
siate comparire pulite 
Rei servire poi bad;ite: 
1° Che è usanza garbata il prendere e tenere con un tovagliolo 
1 piatti da presentare ai convitati. 

2° Che avendo da presentare il vassoio, questo si deve porgere 
dal fianco sinistro del convitato, siccome più comodo per servirsi. 

3° Se sia da presentare una posata, un bicchiere, o pane od altro 
che si voglia, si porgerà sempre in un piatto. 

4° Appena si scorge un convitato il quale abbia compito di man- 
giare, subito gli si leva via il piatto; e ciò si fa meglio dalla destra 
di lui, schivando però di sporgere il braccio dinanzi allo stesso. 

5° Portando il vassoio, si usa deporlo in mezzo la tavola e si 
ritira poscia per far servire. 

6 U tì d'uopo molta oculatezza, perchè nessuno dei convitati si 
trovi costretto a chiedere pane, vino, acqua od altro, ma tocca a 
chi serve il prevenire ogni bisogno. 

7° Se occorre versare vino bianco o nero nel bicchierino a cia- 
scun convitato, vuoisi attendere di non lasciarne sgocciolare sulla 
tovagliola, o riempierne di tronpo il bicchierino. - — 
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8<> A fine di essere sempre in pronto a tutto, giova tenere Po©» 
*hio rivolto alla padrona o al padrone di casa per ogni minima 
jccorrenza. 

MASSIME MORALI. 

Chi è nemico di Dio, non può enferò amico 

degli uomini. 
Non ridere ne scherzare mai nulle cose di 

religione. 

Il male che si dice d'altri, non produce che 
male* 

La purità de'pensierl è rimedio sicuro contro 

le male azioni* 

Prima di fare una cosa, pensaci un poco. 
Un bel silenzio vai più d'un discorso ingegnoso. 
Rispetta ognuno nella propria professione. 
Non far vendetta, se non per mezzo di benefìzi. 

1/ invi dia e tormento e pena a se stessa. 

Non t'impicciare de'fatti altrui. 

N on ti mostrar vogliosa di far sapere le cose tue. 

11 bene che si fa, s* ha da nascondere fra la 

camicia e la pelle. 
Zitella senza pudore è come rosa senza odore. 
Fanciulla che ama star alla finestra, è leggiera 

di testa. 

Ragazza che corre a festino, si prepara mal 
destino. 

Chi troppo s'adorna, si vuol vendere. 
Bisogna far sempre con buona grazia ciò che 
si dee. 

Quando si può, conviene obbligar tutti. 
I/ago e la pezzetta mantien la poveretta* 
Camera adorna, donna savia* 
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PARTE SESTA 



ESERCIZI PRATICI DI LINGUA 



Nomi e aggettivi vari. 

Iddio grande, benigno, santo, onnipotente. 
Cielo sereno, ridente, stellato, nuvoloso. 
Mare quieto, increspato, agitato, fluttuoso. 
Prato verde, fiorito, novello, arido. 
Bosco antico, folto, ombroso, solingo. 
Valle ampia, profonda, opaca, fresca. 
Monte alto, ripido, nudo, selvoso. 
Fiume queto, maestoso, rapido, gonfio. 
Fontana limpida, cristallina, gelida, delizici*. 
Albero grosso, diritto, ramoso, fronzuto. 
Vita faticosa, agiata, trista, gioconda. 
Anima ilare, mite, cupa, irosa. 
Coscienza tranquilla, turbata, serena, fosca. 
Cuore affettuoso, aperto, arido, chiuso. 
Malattia grave, dolorosa, lunga, acuta. 
Viso leggiadro, ridente, ingenuo, torbido. 
Occhio vivace, queto, allegro, torvo. 
Guancia incarnata, pallida, accesa, flosci*. 
Capelli morbidi, lisci, crespi, ravviati. 
Persona alta, piccola, snella, tarchiata. 
Vestilo modesto, sfarzoso, nuovo, sdruscito. 
Tela greggia, bianca, fina, grossolana. 
Pane bianco, bigio, fresco, raffermo. 
Minestra condita, saporita, brodosa, asciutta. 
Pietanza gustosa, insipida, cruda, cotta. 



Nota -Il rendere questa parte sufficiente e proficua alle alunne dipende assai 
dall'insegnamento giudizioso, svariato e assiduo della Maestra. 
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Articoli, nomi • aggettivi. 

La figliuola rispettosa, lommessa. 
Le figliuole rispettose, sommesse. 

// fanciullo garbato, sincero. / fanciulli garbati, sinceri. 

La giovinetta pudica, ingenua. Le giovinette pudiche, ingenue. 

Il padre amoroso, attivo. / padri amorosi, attivi. 

La madre tenera, paziente. Le madri tenere, pazienti. 

Lo studio ameno, utile. Gli studi ameni, utili. 

Lo specchio lucido, lusinghovole. Gli specchi lucidi , lusinghevoli 

Un libro; alcuni libri; molti libr. 
Un ago; pochi aghi; parecchi aghi. 
Uno scanno; uno scappino; uno scuto. 
Una camicia; più camicie. 
Una calza; due calze. 

tfn'ala; due ale. Un'acciuga; molte acciughe. 
Un'erba; poche erbe; molte erbe. 

Aggottivi. 

Questo mondo; questa terra; quest'anno-, quest'ori.. 
Questi mondi; queste terre; questi anni; queste ore. 
Quel monte; quella nuvola; quello stagno; quell'ape. 
Quei monti; quelle nuvole; quegli stagni; quelle api* 
Cotesto paese; cotesta citta; cotesV abito; cos'uva. 
Cotesti paesi; coleste città; cotesti abiti; coleste uve. 
Altro mondo; altra terra; oi/r'anno; aflr'ora. 
Altri mondi; altre terre; altri anni; altre ore. 

Pronomi. 

Egli è tristo colui il quale o che calunnia. 
Ella è trista colei la quale o che calunnia. 

Talvolta troviamo ingratitudine in quelli a cui abbiam fatto del bene. 
Chi lavora, prega. Chi gode troppo in gioventù, piange in vecchiaia. 
Rispetta l'altrui se brami rispettato il tuo. 

Modi, tempi del verbo e forme varie. 

lo sono piccina Io ho sette anni 

Tu sei grandicella Tu hai cinque anni 

Rosa è più grande. Ginetta ha nove anni. 
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Noi liamo piccine 

Voi siete grandicelle 

Quelle bimbe son più grandi. 



'8§ 

Noi abbiamo rame 

Voi avete sonno 

Quelle fanciulle hanno sete. 



Io era allegra, mentre cuciva 

Tu eri mil inconica, mentre dipanavi 

Maria era giuliva, quando stava con me. 

Noi eravamo allegre, quando giocavamo 

Voi eravate malinconiche, quando facevate la maglia 

Le mie sorelle erano giulive, quande venivano alla scuola. 

Io fui ingrata verso mia madre 

Tu fosti ingrata verso tuo padre 

Luigia fu ingrata verso sua nonna. 

Noi fummo ingrate verso nostro padre 

Voi foste ingrate verso vostra madre 

Quelle fanciulle furono ingrate verso la loro maestre. 

Io sono stata attenta in iscuole 

Tu sei slata docile in casa 

Ella non è stata divota in chiesa. 

Noyfamo state allegre nel prato 

Voi siete state silenziose in camera 

Le mie sorelle sono stale contente a passeggio. 

Io era stata in chiesa, quando son venuta a scuola 

Tu eri già stala alla fontana, quando sei venula a scuola 

Bettina era stata colla zia, quando è venuta a scuola. 

Noi eravamo stale nell'orto, quando venimmo a scuola 

Voi eravate slate a passeggio, quando ventili a scuola 

Rosa e Mina erano stale colla mamma, guando vennero a scuole* 

Io tarò fortunata, se farò del bene 

Tu sarai fortunata, se farai del bene 

La figliuola sarà fortunata, se farà del bene. 

Noi saremo sfortunate, se faremo del male 

Voi sarete sfortunate, se farete del male 

Le ragazze saranno sfortunate, se faranno del male. 

Sii tu felice, o madre mia 

Sia contento il padre mio. 

Siamo docili e buone, o compagne 

Siate modeste, o sorelle 

Siano operose le fanciulle. 
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Temi, o figliuola, il Signare e spera 
Temo l'uomo il Signore e speri. 

Temiamo noi il Signore e speriamo 

Temete voi il Signore e sperule 

Terruno gli uomini il Signore e sperino. 

Io bramo che il Signore mi sia propizio 
Tu brami che il Signore ti dia pazienza 
Alfonsina brama che il Signore la rimetla in salute. 

Noi preghiamo che il Signore ci custodisca 

Voi pregate che il Signore vi conceda lunga vita 

Le savie fanciulle pregano che il Signore le liberi d?\ male. 

È giusto che io abbia una pena se ho peccato 

È giusto che tu abbi o abbia una pena se hai peccato 

È giusto che Marta abbia una pena se ha peccato. 

É giusto che noi abbiamo una pena se abbiam peccato 

È giusto che voi abbiate una pena se avete peccato 

È giusto che quelle fanciulle abbiano una pena se hanno peccato. 

Se io mi applicassi, imparerei molto di più 
Se tu ti appurassi, impareresti molto di più 
Se Rita si applicasse, imparerebbe molto di più. 

Se noi studiassimo con impegno, impareremmo molto di più 

Se voi studiaste con impegno, imparereste molto di p ù 

Se .juel le fanciulle studiassero con impegno, imparerebbero molto di più 

Se io avessi lavoralo di più, avrei meno rimorso 

Se tu aressi studiato meglio la lezione, avresti maggiori punti 

Se Bice avesse scritto più pulito, non avrebbe rimprovero. 

Se noi avessimo obbedito alla maestra, avremmo avuto maggior gaudio 
Se voi aveste usato modi più riverenti, avreste ottenuto il permesso 
Se i miei fratelli avessero fatto il dovere, avrebbero avuto lode. 

Io sono istruita dalla maestra 

Tu sei assistita dalla zia 

La povera inferma è curata dal medico. 

Noi siamo create da Dio 

Voi siete custodite dai vostri genitori 

I figliuoli sono mantenuti dai parenti. 
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Io era oMompagnata da mio poche 

Tu eri difesa da tuo fratello 

La maestra era amata dalle sue allieve. 

Noi eravamo chiuse da uno steccato 

Voi eravate condotte dalla zia 

Ida e Lidia erano invitate dalla nonna. 

Io mi ricordo delle cure materne 

Tu ti vergogni de\ discorsi immodesti* 

Emma si maraviglia di tutto. 

Noi ci sforziamo di imparare 

Voi vi pentite delle colpe commessa 

I cattivi si gloriano del male. 

Io mi scorderò delle offese 

Tu ti sazierai del gioco 

Pina si dorrà del suo torto. 

Noi ci glorieremo dello studio 

Voi vi consolerete della fatica 

I buoni si conforteranno un giorno. 

Ieri io ebbi tempo , lavorai di maglia . cucii un fazzoletto , lessi tre 
pagine, scrissi una letterina. 

Ieri tu avesti voglia, lavorasti al telaio, cucisti una salvietta, leggesti 
quattro facciate, scrivesti due note. 

Ieri mia sorella ebbe pazienza, lavorò all'arcolaio, cucì un grembia- 
lino, lesse due capi di Storia Sacra, scrisse un racconto. 

Ieri noi avemmo agio, lavorammo coir aspa, cucimmo una camicia, 
leggemmo parecchie pagine, scrivemmo delle favole. 

Ieri voi aveste buon proposito, lavoraste a stirare, cuciste un paio di 
calze, leggeste racconti, scriveste le note del bucato. 

Ieri Beppa e Gina ebbero costanza, lavorarono nell'orto, cucirono tre 
manichini, lessero otto facciate, scrissero tre lettere. 
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SAGGI DI LETTERE FAMIGLIARI 



—nodosa» m 

B albina scrive al Padre dandogli nct.zia di sò e dello stato suo. 

Amatissimo Padre, 

Da sei giorni che mi trovo in questa casa di signori, non ho ancora 
%vuto un ora di tranquillità : da mattina a sera sempre in moto e in 
faccende. A servire starno tre donne e un vecchio cameriere, ma il da 
(are è molto. Tuttavia io ci sto volentieri, perchè sono con brava gente 
e che mi vuol bene. Dunque state voi pure coli* animo lieto. Salutate 
la Mamma, Giuditta e Modesto. State bene e ricordatevi della 

Torino, 14 maggio 1867. 

Vostra affezionatissima 

Bàmuna. 



Beppina scrive alla Mamma! cui manda parte de' suoi risparmi* 

Mamma carissima, 

Riceverete, per mezzo d'un vaglia, lire sette che vi manao con 
lutto piacere. Vorrei poter fare di più, perchè conosco i tanti obblighi 
che ho con voi. Ma, credete, che non desidero altro se non di con- 
solarvi e di vedervi contenta. 

Abbiate cura de 1 miei fratelli e compatiteli. State in salute e pre- 
gate il Signore anco per me, che vi abbraccio caramente. 

Pavia, 5 maggio 1867. 

La vostra Beppina. 
PS. Ricordatevi di spedirmi la veste e le calze che lasciai costì. 



Anna a 1 Catello e** A soldato. 

V 

Caro Tonino , 

Abbiamo ricevuto la tua lettera ieri V altro: e ci spiacque molto 
V'intendere che sei stato per due settimane allo spedale. Però ora che 
ti sei rimesso, abbiti gran riguardo, onde possiamo avere sempre 
buone nuove di te. 
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Il Papà ti manda quattro lire ; e la Mamma ne aggiunge una per 
compire uno scudo. Io, se ne avessi, te ne manderei; ma tu lo sai. 
siamo cosi poveretti che si stenta a vivere; ed io non ho un centesimo. 

Addio, sta sano e scrivi. Noi tutti ti abbracciamo con affetto. 

Varese, 23 aprile 1866. 

Tua sorella Annetta 



Onorina scrive alla Nonna inferma. 

Modena, 5 febbraio 1867. 

Buona e diletta mia Nonna , 

Ho inleso dalla Mamma che già da una settimana siete ammalata. 
Non vi dico il dispiacere che ne provai ; ma non dubitate che e la 
Mamma e tutti noi vabbimo raccomandata con fervore alla Madonna, 
e non cessiamo dal fare altrettanto ogni giorno. Spero che vi riavrete 
presto; intanto abbiatevi molte cure e sappiate che se ne avessi li" 
cerna, volerei accanto al vostro letto per assistervi e prestarvi wr- 
vizio. La Mamma vi spedisce una dozzina di aranci : vi augura ogni 
bene, e vi dà un bacio affettuoso. 

La vostra Onorina. 



Marta scrive alla sua padroni per iscusarsi. 

Pregiatissima mia Signora, 

Voglia, di grazia, avermi per iscusata se oggi non fo, come avevo 
oromesso, ritorno a Lei. Il povero mio padre si trova ancora aggra- 
valo dal male , e a me non regge il cuore di staccarmi da lui e di 
lasciar qui sola mia Madre. Abbia dunque la bontà di concedermi 
ancora qualche giorno; e appena potrò, verrò subito a riprendere il 
mio servizio. 

Sono con rispetto 

Rocca, 15 gennaio 1867. 

sua umilissima serva 
Marta. 
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Altra lettera di iouia ad una marciala. 

Pregiatissima Signora , 

Avevo stabilito di venire questo mese a saldare il mio debito dt 
lire 27,75; ma che vuole? Mentre io faceva buon conto sui bozzoli, 
mi vidi nel più bello fallita ogni speranza. Onde son costretta a pre- 
gare V. S. che voglia pazientare fino alla metà d'agosto prossimo. 

Persuasa della provata sua cortesia, gliene rendo vive grazie , a 
mi professo 

Correggio, 18 giugno 1866. 

sua devotissima 
Lucia Piti. 

, - -, m ^ — ri 

Ad una bottegaia per ordinarle di spedirà alcune mercanzie. 

Buona Rosalba , 

La Mamma mi ordina di pregarvi che vogliate, per mezzo del solito 
carrettiere spedirci gli oggetti indicati nella nota seguente: 

Riso Chilogr. 8 

Lardo » 2 

Cacio > 2 

Caffé » / 

Zucchero 1-2 

Badate che tutto sia di buona qualità e ben ravvolto. Mandate in- 
sieme la nota dei prezzi. La Mamma vi saluta e vi ringrazia, ed io 
fo altrettanto. Addio. 

Casaleggio, 3 ottobre 1865. 

Vostra 
Livia Bari. 

Polizza di ricevuta. 

Ricevo dalla signora Ersilia Ciani lire quaranta (40) in paga- 
mento della metà prodotto di una giovenca, che m'avea data in soccio. 

Bel forte, 4 novembre 1860. 

Colomba Faro. 

Altra. 

Dichiaro d'aver ricevuto un ettolitro di frumento da mio cognato 
Giuliano in ricambio di altrettanto che gli avevo prestato. 

Silvano, 8 agosto 1863. 

Vittoria Cera. 
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Errori più comuni. 

Pregassimo signiorre 

Lei volt chio li pagghi il/ito dela cassa e a vagone ma ioli digo 
che almomento non poso prropio darrli un soldo. In botegha nonsifa 
niente se si vende cualchosa e accreddito o cuatro figgiolli da man- 
tenere e piapegio di così nonpo andarre doncue Ila prregho a dovere 
passiensia anchorra immesse e stoga sigurra chhe farro linposibille 
perrpacarla. 

sonno Sua ummlsima Sema 
Margharitta. 



Correzioni. 

Pregiatissimo Signore, 

Ella vuole che io le paghi la pigione della casa, ed ha ragione : 
ma io le dico che al presente non posso proprio darle un soldo. 

In bottega non si fa niente; se, si vende qualcosa, è a credito; 
ho quattro figliuoli da mantenere, e peggio non mi può andare. Dun- 
que la prego ad avere pazienza ancora un mese, e stia sicura che farà 
di tutto per pagarla. 5ono 

sua umilissima sewa 
Mauuuwuta. 
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Errori. 

Cucina Mia 

Lalltroieri gunte acasa contuva sorela si misimo a taula e tuvt 
torela perche che non ci ano dato subbito il piato alei se metuta a 
piagiere e no vollea più mangare. La nona all'ora la gridata e lei 
pegio che pegio alVora la mandatta dormire sensa ciena cala ma- 
tina la obeligata ad omandare scuza ma lei nonna voluto sappere. 
Air ora la nona la missa ncastigo e a deto che non lavole più te- 
nere, io ti scrivo questa teiera perche averti tuva marna che venha 
a parlare ala nona senno la manderà via. 

Ti salluto e sonno conaffelo la 

tuva Cucina 
Paolina. 

Correzioni. 

■ 

Cugina mia, 

L'altro ieri, giunte a casa con tua sorella, ci mettemmo a tavola; 
e tua sorella, perchè non le hanno dato subito il piatto, s'è messa a 
piangere e non voleva più mangiare. La Nonna allora Vha sgridata, 
ed ella peggio che peggio : allora la Nonna l'ha mandata a dormire 
senza cena, e al mattino Vha obbligata a domandare scusa, ma essa 
non ne ha voluto sapere. Allora la Nonna l'ha messa in castigo e 
ha detto che non la vuole più tener e. Io ti scrivo questa lettera , 
perchè avverti tua Mamma che venga a parlare alla Nonna, se no 
la manderà via. 

Tt saluto e sono con affetto la 

tua cugina Paolina. 
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MODELLI DI NOTE 



1866 



Zucchero — Kg. 6, a lire 1,40 il Kg L. 

Caffè Levante — Kg. 3, a lire 3,30 il Kg. » 
Candele steariche — pacchi 3, a lire 1,60 • 
Sapone fino — Kg. 5, a lire 1,20 » 

Totale L. 



U7 



Qjfoéa ai ^dovwtà a/ <ua. ami. (Stette Svio. 



8,40 
9,90 
4,80 
6,00 



29,10 



ELISABETTA TRAN A. 



NOTA dei commestibili somministrati 
atta signora Oronzi! Miri. 



1866 






-. 


Giugno 2 


Cacio parmigiano 


Kg. 1 a lire 3,21 L. 


3,21 k 


id. 


Salame crudo 


Kg. 2 a lire 2,75 » 


5,50 


id. 


Salame cotto 


Kg. 4 a lire 2,20 » 


2,20 


Agosto 9 


Lardo 


Kg. 3 i/ 5 al. 1,20 » 


4,00 


id. 


Paste di Genova 


Kg. 3 a lire 0,75 » 


2,25 


id. 


Cacio 


Kg. 2 a lire 2,00 » 


4,00 






Totale L. 


21,16 



Tirli, 8 ottobre 1866. 



C ATTERI N A SPETTA, 



7 libro per le Stuoie Femm^ 
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NOTA di merci vendute 
dotta sottoscritta al signor Florindo Cuneo 



il giorno 11 giugno 1865 





. . . L. 


9,80 


Tela di lino — metri 24 a lira 1,60 . . 




38,40 


Mussoline a colori — metri 9 a lire 1,20. 


...» 


10,80 






9,00 




Totale L. 


68,00 


Ricevuto il saldo. 


CLARA BONNA. 



Digitized by Google 



POESIE 



LA DIVINA PROVVIDENZA. 



Tu sei nel giro immenso, 
Tutto per te si voi ve: 
Quest'animata polve, 
Gran Dio, respira in te. 

Se vo, se sto, se penso, 
Mi leggi in cor, mi vedi; 
Le pene, le mercedi 
Vegliando assegni a me. 

IL 

Sorgiamo col mattino 
Andiamo a lavorar, 
Il raggio porporino 
Ci venne a risvegliar. 

Già il cibo pe'suoi figli 
Cercando va l'auge!, 
E tra le rose e i gigli 
L'ape raccoglie il mie 

Al povero è tesoro 
Del braccio la virtù, 
Ei campa col lavoro 
Fu$ge la servitù. 



Iuvan mi celo, invano 
Silenzio e notte invoco: 
11 mar, la terra, il foco 
Mi sveleranno a te. 

Dall'empie vie lontano 
Questo pensier mi tegna : 
Tu sei! mirar ti degna 
Gran Dio, senz'irà in mei 



Nò un'onta è la fatica, 
Ma nobiltade e onor; 
Adamo fé' la spica 
Crescer co' suoi audor. 

Chi poltre e in mezzo a* fiori 
La vita vuol goder, 
Vede spuntar dolori 
Dal grembo del piacer. 

E morto invan si lagna: 
Già il premio Iddio gli die, 
Per chi non lo guadagna 
1» pan del ciel non è. 



LAVORO. 
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LA BUONA 

Che fa mai col volto chino 
Quella tacita fanciulla? 
Sta vegliando il fratellino. 
Adagiato nella culla, 

Ed il pargolo si desta 
E il meschin prorompe in pianto: 
La bambina mesta mesta 
Vuol chetarlo con un canto. 

« Barabolino mio, riposa, 
9 Presto mamma tornerà: 
» Cara mamma che amorosa 
» Al suo sen ti stringerà. 

» Già sorridi! ah! tu lo sai 
» Come mamma stringe al cor; 
• Ed io pure lo provai 
» E ogni dì lo provo ancor. 

IL ZEFIRO E 

Un zeBretto lieve 
Movea l'agili penne, 
E un fior che parea neve 
A careggiar sen venne: 
Piegasi mollemente 
La foglia compiacente, 
E poi nel ripiegarsi 
Par che goda incontrarsi 
Kel fiato dolce dolce 
Del vento che la molce: 
Intanto a poco a poco 
Crebbe l'amabil gioco: 
l zefiro s'avanza 



SORELLA. 

» Quante volte io pur la faccia 
» Le nascosi afflitta in sen! 
» E il mio cor fra le sue braccia 
» Tornò placido e sereni 

» Dunque, o bambolo, riposa, 
» Al suo sen ti stringerà 
» Cara mamma che amorosa 
» Presto presto tornerà ». 

E già dorme il pargoletto 
E la gioia è nel suo viso; 
II suo sogno è un angioletto, 
Il suo sogno è un paradiso. 

» 

E l'amata genitrice 
Kon veduta s avvicina, 
E in silenzio benedice 
Il bambino e la bambina. 

IL FIORE. 

Con forza e con baldanza 
Sì che fur distaccate 
Dal gambo ad una ad una 
Le foglie delicate. 
E il vento intanto? Il vento 
Cercando altra fortuna, 
L'ali spiegò pel prato: 
Che zefiro spietato ! 
Somiglia al zefiretto 
Il piacer seduttore: 
E un innocente petto 
L'immagine è del fiore. 
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IL ROSIGNUOLO 

In erma piaggia solo 
Di canti un rosignolo 
Empieva l'uér hruno 
Non udito da alcuno. 
Se non che i vanni foschi 
Movea per quel contorno 
Gufo che disse un giorno 
Al musico dei boschi: 
Perchè cantar così 
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E IL GUFO. 

L'intera notte e'1 dì, 1 
Quando per darti lode, 
Nessun qui passa e t'ode? 
Quello non gli rispose; 
Ma dalle armoniose 
Note che pur sciogliea, 
Dolcemente parea 
Questa sentenza espressa: 
Virtù premio è a sè stessa. 



LE DUE COLOMBE E IL PASSERO. 



In solitario poggio 
Sopra lo stesso ramo 
Han due colombe alloggio 
E s'una dice io t'amo, 
T'amo l'altra risponde. 
Insieme presso all'onde 
Le due colombe vanno, 
Insieme alla verzura 
A pigliar esca stanno 
Se il dì splende o s'oscura. 

Così contente e fide 
Un passero le vide: 
Rise e sulle mortelle 
Fattosi presso a quelle, 
Disse: e v'è pur gradita 
Quest'uniforme vita? 
Coll'uniformità 
Oual mai Diacer si dà? 



Le colombe all'augello 
Questa risposta fero: 

Tu forse dici il vero: 
Spesso il cangiare è bello; 
Ma prova di periglio 
Altro ne diè consiglio. 
D'un certo ben l'idea 
Ci pasce e ci ricrea, 
Il poco ben che abbiamo 
Di perder non temiamo: 

Così n'è il pentimento 
Incognito tormento 
E così n'è gradita 
Quest'uniforme vita. 
Il passer già ridente 
Sulla sua sorte or piagnei 
E son viepiù contente 
Lo colombe compagne. 
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LA MAMMOLA. 

0 bella mammola tutta modesta, 
II primo zefiro d'aprii ti desta: 
Vivi rinchiusa, ma in lontananza 
La tua ti accusa dolce fragranza: 
0 bella mammola, mammola bella, 
Sii tu l'immagine d'ogni donzella! 

Chi brama coglierti se avanza il piede, 
Già sta per premerti, nè ancor ti vede 
Pure e gentili le tue foglietto 
Tra l'erbe vili giaccion neglette. 
0 bella mammola, mammola bella, 
Sii tu l'immagine d'ogni donzella! 

Quando col crescere di primavera 
Dei fior più nobili cresce la schiera, 
Ch'apron più vaga, più altera foglia; 
Ti stai tu paga che niun ti coglia. 
0 bella mammola, mammola bella, 
Sii tu l'immagine d'ogni donzella! 

Madre, consolati se la tua figlia 
A bella mammola tutta somiglia. 
Nè mai lagnarti se d'arte è senza: 
Che far dell'arte dov'è innocenza? 
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PARTE SETTIMA 



J± B B .A. G O 

0 ARITMETICA 



Abbaco si dice quel piccolo libro in cui s'insegna l'arte di fare i 
conti od anche si dice 1 arte stessa. 

I conti si fanno componendo e scomponendo con ordine i numeri. 
Per numero s'intende l'aggregato di unità od anco l'unione di 

parti di unità della medesima specie. 

Unità si dice una cosa sola, o considerata come tale: p. es. una 
lira, un soldo, un metro, un albero. 

II numero può essere o concreto o astratto. 

Dicesi concreto quello di cui si dichiara la natura dell'unità } corno 
due miglia, tre centesimi, quattro uomini. 

Si chiama astratto quello di cui non è indicata la natura dell'u- 
nità; come due, tre, dieci, Tenti, cento. 

I numeri sono omogenei o della stessa spècie allorché sono for- 
mati di unità della medesima natura* come sei soldi e otto soldi e 
dieci soldi. 

Sono eterogenei o di specie diversa se sono formati di unità di na- 
tura 'differente; come sette soldi e cinque mele e nove penne. 

II numero e detto pari se può venire diviso esattamente in due 
parti eguali, come quattro, sei, otto, dodici, venti, quaranta, ecc., 
tutti gli altri numeri che non si possono esattamente dividere per 
éue, si dicono dispari. 
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NUMERAZIONE. 



Prima d'ogni altra cosa conviene conoscere bene il modo di o pre- 
mere e di rappresentare i numeri che dicesi numerazione. Questa 
può essere o parlata o scritta. 

Si chiama parlata, quando sene ad esprimere i numeri per mezzo 
della parola. Si denomina scritta, se guida a rappresentare i nu- 
meri per mezzo delle cifre. 

Le cifre sono segni a cui si attribuì un significato; e sono nove, 
cioè: 

1.2.3.4.5.6.7.8.9 

uno due tre quattro cinque sei sette otto nove 

a queste se ne aggiunse un'altra, la quale non ha verun signifi- 
cato per se sola, ma. si usa porre a tener luogo d' un'altra cifra, 
edèO. 

tero ^ . 

Con queste poche cifre ripetute o alternate e messe nel debito 
ordine si può esprimere qualsiasi qua :tità. 11 che si ottiene, poi- 
ché ciascuna cifra numerica ha, oltre il proprio valore assoluto, un 
valore relativo, che è determinato dal posto che la medesima oc- 
cupa: cosi ad esempio: se io scrivo 1, avrò rappresentata un'unità 
semplice, ma se a sinistra di questa cifra, io scrivo ancora 1, ot- 
terrò 11 e cosi non avrò rappresentato due unità, ma sì undici 
unità, ovvero éieci unità, più una unità, perocché la seconda cifra 
che fu aggiunta a sinistra della prima esprime unità di secondo or- 
dine, ossia una decina. Che se alle due cifre 11 (undici) se ne ag- 
giunga una terza, 111, avremo rappresentato il numero cento undici, 
ossia un .centinaio, una decina, un'unità semplice. 

Cosi scrivendo 222, leggerò ducento ventidue, cioè due centinaia, 
due decine (uguali a venti j due unità semplici. Invece se io scri- 
vessi 20, dovrei leggere venti, ovvero due decine e zero unità: e 
se scrivessi 200, dovrei leggere duecento, cioè due centinaia, zero 
decine, «ero unità. 

Onde si può stabilire che una cifra significativa, posta a sinistra 
d'un'altra, acquista un valore dieci volte maggiore della cifra a si- 
nistra, come si vede negli esempi addotti, e a misura che da sini- 
stra si retrocede a destra le unità dalle cifre rappresentate diven- 
gono di dieci in dieci volte sempre più piccole. 

La quarta cifra, a sinistra delle centinaia, rappresenta le unità di 
migliaia; la quinta rappresenta le decine di migliaia; la sesta le 
centinaia di migliaia ; la settima le unità di milione; l'ottava le 



Digitized by Google 



105 

decine di milione; la nona le centinaia di milione. Epperò scrivendo 

3222, leggerò tremila duecento ventidue; crescendo una cifra, p. es. 
43210, leggerò quarantatremila (ossia quattro decine e tre unità di 
migliaio) ducento dieci. Aggiungendone un'altra, p. es. 753642, leg- 
gerò settecento cinquantatremila seicento quarantadue. 

Esercizi pratici. 

1234 567S90 

uno due tre quattro cinque sei sette otto nove zero 

10 20 30 40 50 60 70 80 90 

100 200 300 400 500 600 700 800 900 

101 202 305 410 506 680 732 801 999 
1000 1011 1101 1110 2000 2022 2202 2220 2044 

35056 420115 600342 7102080 

Per leggere bene un numero qualunque di più cifre conviene di- 
viderlo in altrettanti gruppi di tre cifre, partendo dalla destra. Il 
primo gruppo esprimerà le unità semplici, il secondo gruppo espri- 
merà le migliaia, il terzo esprimerà i milioni. Quindi, fissate il va- 
lore delle cifre, si comincia ad enunciare le cifre a sinistra e di 
mano in mano si passa alle unità minori; p. es.: 

milioni 

4~3 . 
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Per ottenere maggiore speditezza e precisione nell'ordinare le cifro 
si fa uso di certi segni che diconsi aritmetici, e sono: 

1° il segno = che vuol dire eguale: p. e. 4 più 4=8. 

2° il segno per l'addizione e vuol dire più: p. e. 3 -»-4 = 7. 

3° il segno — per la sottrazione e vuol dire mene: p. e. 9 — 3 = 0. 

4° il segno x per la moltiplicazione e vuol dire moltiplicato: p. o. 2 
x2 = 4. 

5° il segno : oer la divisione e vuol dire diviso: o. e. 9: 3= 3, 
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AUDIZIONE. 

» 



Pina ha 7 anni: Rita ne ha 6: Gigia ne ha 8: Cecchina ne ha 5. 
Quanti anni contano in tutto queste quattro fanciulle? 

In un campicello vi sono quattro fila di piante di gelso: in una 
se ne contano 8, nell'altra 7, nella terza 9, nella quarta 8. Quante 
piante di gelso vi avranno ? 

Per rispondere a queste domande bisogna unire gli anni di Pina 
a quelli di Rita, a quelli di Gigia, a quelli di Cecchina: cosi ag- 
giungere le piante di gelso della prima fila a quelle della seconda, 
della terza, della quarta. La quale operazione si dice appunto ag- 
giunzione, o meglio addizione. 

L addizione (perciò) è quell'operazione di aritmetica per la quale si 
uniscono più numeri della medesima specie per formarne un solo che vien 

detlO SOMMA O TOTALE. 

/ numeri della medesima specie che si vogliono riunire , si chiamano 
Poste o partite. 

Se le poste sono piccoli numeri di una cifra sola, o tutt'al più di 
due, si sogliono scrivere una dopo 1 altra, mettendo tra posta e posta 
il segno |+) che si legge più; ed è il segno dell'addizione, e infine 
si mette il segno ( = ) che si legge eijuale a ; dopo si pone la somma. 
Cosi 4+54 6-1- 3-f 2-1-1 -h9=3(J , si leggerà: quattro più cinque, più 
sei, più tre più due, più uno, più nove, eguale a trenta. 

Se le po^te sono di numeri di più cifre, torna più comodo e più 
spiccio scrivere le une sotto le altre, ma avvertendo che le unità 
siano sotto le unità, le decine sotto le decine, le centinaia sotto le 
centinaia, e cosi di seguito, p. es. : 



603 


9002 


3050 


240 


2760 


417U3 


518 


Ì458 


67569 



Scritte in tale ordine le poste, si comincia da destra a sommare 
colonna per colonna, badando solo che nel totale della prima co- 
lonna si devono segnare le unità e non altro, riportando nella vi- 
cina colonna a sinistra le decine, se ne sopravanzano: cosi sotto la 
colonna delle decine si segneranno le sole decine, riportando le de- 
cine di decine, o centinaia, nella vicina colonna delle centinaia; e 
cosi del resto. 



» 
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A conoscere se l'addizione fu eseguita bene si suol fare la prova, 
la quale consiste nel rifare l'operazione in modo opposto alla prima 
che fu fatta, cioè: se nella prima si procede dal basso all'alto, nella 
seconda si proceda dall'alto al basso; oppure si facciano due addi- 
zioni parziali, dividendo le poste in due, per unire poi insieme i 
due totali che si otterranno. In ambi i casi la somma finale debbe 
essere uguale alla prima che si ottenne. 

Per far bene e presto l'addizione è necessario saper con sicurezza 
a memoria le seguenti tavole : 

f 



1 +. 1 = 


2 


3-4-2=5 


5 + 3=8 


7-4-3=10 


[ + 2 = 


3 


3-+-3=6 


5 -4- 4 = 9 


7 + 4 = H 

■ " • * A, 


1 -4- 3 = 


4 

* 


3-4-4=7 


5 + 5=10 


7 h- 5=12 

V A W 


1 + 4- 


5 


3 + 3=8 


5-4-6 =11 


7 +- 6 =13 


1 + 5 = 


6 


3 -4- 6 = 9 


5 + 7=12 


7-4-7=14 


1 -4- 6 = 


7 


3-»-7=10 


5 + 8 = 13 


7 -4- 8 =15 


i -4- 7 = 


8 


3 + 8 =11 


5 -+ 9 =14 


7 +- 9 =16 


1+8 = 


9 


3-4-9 =12 


6-4-2=8 


8 -4- 2 =10 


1 + 9 = 


10 


4-4-3=7 


6-4-3=9 


8-4-3 =11 


2 -4- 2 = 


4 


4 -4- 4 « 8 


6 -4- 4 =10 


8 + 4 =12 


2 -4- 3 = 


5 


4-4-5=9 


6-4-5=11 


8-4-5 =13 


2 -4- 4 = 


6 


4 -4- 6 = 10 


6 + 6 = 12 


8 4-6 =14 


2 5 = 


7 


4-4-7=11 


6 -4- 7 =13 


8 -4- 7 = 15 


2 + 6 = 


8 


4 -4- 8 =12 


6 -+ 8 =14 


8 -4- 8 =16 


2 -+ 7 = 


9 


4 -4-9=13 


6 +• 9 =15 


8-4-9 =17 


2 +- 9 = 


11 


5-4-2=7 


7-4-2=9 


9-4-2=11 



La ragione dell'addizione sta in questo, che il tutto è sempre u 
guale alle sue parti presa insieme. 
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SOTTRAZIONE. 

Ad una fanciulla furono assegnate 12 pagine da scrivere in una 
settimana; ella ne scrisse 8: quante pag : oe le rimangono ancora 
da scrivere? 

Giannina ha 7 anni; suo fratello ne ha 14: di quanti anni Gian- 
nina è più giovane del fratello, e di quanti la avanza il fratello? 

La risposta a queste interrogazioni si può dare molto facilmente 
conoscendo la differenza che passa tra i due numeri proposti ossia 
conoscendo quanto un numero è maggiore dell'altro: così sapendo 
che il numero 12 sopravanza P8 di 4, io saprò altresì che la differenza 
fra 12 e 8, è 4; quindi potrò rispondere che quella fanciulla che 
scrisse 8 pagine dee scriverne ancora 4 per compire il su» dovere 
che è di scriverne 12. E volendo scrivere le cifre a modo, ricorrerei 
al segno (— ), che si legge meno; cioè 12—8=4; in tal guisa avrei 
fatto una sottrazione. 

La sottrazione è un'operazione (d'aritmetica) per la quale da un nu* 
mero maggiore si leva un numero minore per conoscerne la diffrcnza. 

Il numero maggiore che ha da essere minuito si chiama minuendo. 

// numero minore che si dee levare o sottrarre dal minuendo si chiama 
sottraendo. 

// numero che risulta dalla sottrazione si dice resto, o residuo o dif- 
ferenza. 

Per eseguire bene la sottrazione si scrive il sottraendo sotlb al mi- 
nuendo in guisa che le unità sieno sotto le unità, le decine sotto le de- 
cine e cosi via; si lira un rigo orizzontale sotto il sottraendo, poi si co- 
minc>a da destra levando le unità, quindi le decine dalle decine e così 
di seguito , scrivendo di mano in mano la cifra di residuo sotto quella 
che si sottrae. 

Esempi: 4 57 minuendo 8 46 3 minuendo 

2 36 sottraendo 52 42 sottraendo 



2 2 1 residuo 3 2 21 residuo 

Avviene talvolta che qualcuna delle cifre del minuendo sia minore 
di quella che le corrisponde nel sottraendo: in tal caso è d'uopo 
pigliare dalla cifra antecedente a sinistra un'unità , la quale per 
sua natura vale dieci unità della cifra da cui si vuol sotrarrej e ag- 
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giunta alle unità della cifra minore si potrà facilmente farne la sot- 
trazione: p. es., se dal numero 31 sia da levare 28, scriverò i due 
numeri 

31 
28 



poscia dirò da 1 levare 8 non è possibile, prenderò dunque un'unità 
dal 3, che valendo 10 aggiunta all'I, mi darà li, e però sottraendo 
8 da 11, avrò 3 per residuo e scriverò 3 sotto all 8: indi ricordando 
che il 3 fu diminuito d'I, dirò 2 meno 2 resta 0. 

31 
28 



03 



Un altro caso si presenta ancora ed è quando nel minuendo vi 
abbiano uno o più zeri, corrispondenti ad altrettante ciire signiii 
cative nel sottraendo p. es.. 

* 

205 6000 
143 2345 



in questo caso si procederà direndo: da 0 levar 5 non si può, onde 
bisognerà aggiungere un'unità di decina allo 0, ma questa non si 
può pigliare nè dalla colonna delle decine, nè da quella delle cen- 
tinaia, che sono occupate da 0; dunque ricorrerò alla colonna delle 
migliaia; e dal 6 leverò un'unità, che aggiunta allo 0 delle centi- 
naia, darà cinque migliaia e dieci centinaia, da queste levando un'u- 
nità e aggiuntala allo 0 delle decine avremo cinque migliaia, nove 
centinaia e dieci decine; da queste finalmente pigliando un' unità 
e aggiungendola allo 0 delle unità semplici, avremo cinque migliaia, 
nove centinaia, nove decine e dieci unità; ossia. 

6 0 0 0 5 9 9(10) 

2 3 4 5 2 3 4 5 



Dopo di che si procederà senza difficoltà alcuna. 
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La prova della sottrazione si fa per mezzo della addizione , ag- 
giungendo il residuo al sottraendo; oppure colla sottrazione stessa 
levando il residuo dal minuendo; colla prima maniera si dovrà ot- 
tenere un residuo eguale al sottraendo. 

La ragione della sottrazione sta in questo che il residuo o diffe- 
renza che si ottiene eseguendo quest'operazione, non è altro che 
l'eccesso del minuendo sopra il sottraendo; quindi ne viene che la 
somma della differenza col sottraendo deve necessariamente ade* 
guare il minuendo. 



Tavola della Sottrazione. 



19-9 =10 


16 - 8 = 8 


12 - 7 =« 5 


10 - 6 = 4 


18 - 9 = 9 


15 - 8 = 7 


11 - 7 = 4 


9-6 = 3 


17 — 9 = 8 


14 - 8 = 6 


10 - 7 = 3 


8-6 = 2 

* 


16 — 9 = 7 


# J3 - 8 = 5 


18 - 6 =12 


7-4 = 3 


15 — 9 = 6 


12 - 8 = 4 


17 - 6 «il 


9 - 5 « 4 


14 — 9 = 5 


11 - 8 = 3 


16-6 =10 


8-3 = 5 


13 — 9 = 4 


10 - 8 = 2 


15 - 6 = 9 


7 - 2 = t 


12 - 9 = 3 


16 - 7 = 9 


14 - 6 = 8 


9-3 = 6 


19 - 8 =11 


15 - 7 = 8 


13 - 6 = 7 




18-8 =10 


14 - 7 = 7 


12 - 6 = 6 


7 - 5 = % 


:7 - 8 = 9 


13 - 7 = 6 


il — 6 = 5 


6-4 = 3 



MOLTIPLICAZIOME. 

La mamma di Clarina vendè 8 dozzine d'uova al prezzo di soldi 18 
la dozzina, quale somma ha ricavato? 

Il padre della stessa guadagna 2 lire al giorno: quanto guada- 
gnerà ne sei giorni di lavoro per settimana? 

Per saperlo io non avrò a far altro che ripetere tante volte il 
prezzo d' una dozzina d'uova, quante sono le dozzine vendute, cioè 
ripetere 8 volte 10, e nel secondo caso ripetere il guadagno d' un 
giorno tante volte quanti sono i giorni di lavoro, ossia scriverò 
2x6=12; e avrò così fatto due moltiplicazioni. 
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La moltiplicazione è un'operazione ( d'ari tm etica ) per la quale si ri<* 
peie tante voile un numero quante sono le unità contenute in un altro. 

Il numero che si ha da ripetere è detto moltiplicando. 

Il numero che indica quante volle ti moltiplicando deWessere ripe- 
tuto, si dice moltiplicatore. 

Ambidue questi numeri chiamansi fattori della moltiplicazione. 

Il numero che risulta dalla moltiplicazione si dice prodotto. 

Il moltiplicando e il moltiplicatore (se son numeri astratti) si pos- 
sono scambiare fra loro senza che se ne alteri il prodotto. 

Il prodotto è sempre della stessa specie del moltiplicando. 

Per la moltiplicazione giova assaissimo il saper bene a memoria 
la tavola pitagorica che presenta in modo semplice e ingegnoso il 
prodotto dei dieci primi numeri. 

Tavola Pitagorica. 





2 


3 


4 


5 


6 


7 


8 


9 


10 


2 


4 


6 


8 


10 


12 


14 


16 
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Se occorre di dover moltiplicare un numero di più cifre per un 
altro di una cifra sola, si scrive prima il moltiplicando e sotto 
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la cifra delle sue unità semplici si scrive il moltiplicatore: po- 
scia si tira un rigo orizzontale sotto il moltiplicatore, e si molti- 
plica ciascuna cifra del moltiplicando per la cifra del moltiplicatore, 
cominciando da destra. Le cifre de'prodotti parziali successivi si scri- 
vono per ordine 1' una a sinistra dell' altra. Se il prodotto di cia- 
scuna moltiplicazione parziale non supera il 9, lo si scrive come 
si ottiene; se supera il 9, si scrivono lo unità sole e le decine si 
aggiungono al prodotto seguente: 

Ecco un esempio: 5 1 3 

6^ 

3078 

E si dice: 6 per 3 dà 18, ossia 8 unità e 1 decina: si scrivono le 8 
unità sotto il 6, e si ritiene la decina. Si moltiplica poi il 6 per 1 di- 
cendo 6 per 1 dà 6, a cui aggiunta la decina che si ritenne, avremo 7, 
j si scriverà il 7 a sinistra dell 8 già scritto. Dipoi si moltiplica il 6 
ancora per 5, dicendo 6 per 5 dà 30, e si scrive il 30 intero a sini- 
stra del 7. 

Onde risulterà il prodotto di 3078. 

Se occorre di dover moltiplicare due numeri di più cifre, si tiene 
l'istessa regola, colla sola avvertenza che ciascuna cifra del moltipli- 
cando va moltiplicata per ciascuna cifra del moltiplicatore, sempre 
cominciando a destra e terminando a sinistra; sì che ne risultano 
tanti prodotti parziali, quante sono le cifre del moltiplicatore. 

I quali prodotti parziali si sommano in ultimo per avere il pro- 
dotto totale. 

Esempio: 2 3 5 4 

4 16 

14 12 4 

2 3 5 4 

9 4 16 j 
9 7 9 2 6 4 

Quando in una moltiplicazione uno de' due fattori o entrambi 
terminano con zeri, l'operazione si fa come se gli zeri non vi l'os- 
sero, ma si aggiungono in fine a destra del prodotto. 

Cosi 3 2 0 0 0 

2 4 
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si moltiplica 32 per 24 e hi ottiene il prodotto 768 al quale si ag- 
giungono poi i tre zeri del moltiplicando e si avrà 768000. 

Così 1 4 0 0 0 | 

5 0 0 



► 

6i moltiplica 14 per 5 e si ottiene 70, a questo prodotto si aggiun- 
gono i cinque zeri che sono in^ambi due i fattori e si avrà 7000000. 

La prova della moltìplicaz.<»n« si può fare colla moltiplicazione 
stessa invertendo i due fattori , sì cìie il moltiplicando sia preso 
come moltiplicatore e viceversa. Oppure colla divisione, dividendo 
il prodotto pei uno dei due fattori. 



MVlftlOffE. 

In una scuola composta di povere fanciulle, si distribuirono in 7 
mesi 84 cartolari. Quanti se ne distribuirono in ciascun mese? 

Sei contadini han guadagnato 'nsieme nello scavo di un canale 
204 lire. Quale sarà la porzione della somma che toccherà a cia- 
scuno? 

A queste interrogazioni torna facile il rispondere se si cerchi 
quante volte il numero dei mesi — 7 — sia contenuto nel numero 
rappresentante i cartolari — 8'i — che è appunto 12. Così cercando 
quante volte il numero dei contadini — 6 — è contenuto nel numero 
die rappresenta la somma del guadagno, cioè 204, si troverà 34 che 
è appunto la parte che tocca a ciascun contadino, e si saran fatte 
cosi due divisioni. 

La divisione è queir operazione f d" aritmetica 1 per cui dati due nn~ 
men disuguali, si cerca quante volle il minore è contenuto nel numera 
maggiore. 

Il numero maggiore si chiama dividendo. 
// numero minore si chiama divisore. 

// risultalo che indica quante volle il divisore è contenuto nel divi 
dendOj si chiama quoziente. 

La divisione si può riguardare come un'abbreviazione della sot- 
trazione. 

Se il dividendo contiene il divisore un numP r o precìso di volte 
senza alcun resto, la divisione si dice esatta,- ed allora il dividendo 

b libro ver te Scuole Femm, 
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è uguale al prodotto del divisore pel quoziente. Se il dividendo non 
contiene il divisore un numero preciso di volte, avanza allora una 
parte Qhe si dice resto della divisione. 

Nella divisione si possono distinguere due casi. 

1. Divisione di un numero di più cifre per un numero di una 
cifra sola. 

In questo caso si scrive il divisore a destra del dividendo: si se- 
parano fra loro i due numeri con una linea verticale, e il quo- 
ziente che si scrive sotto il divisore, si separa con una linea oriz- 
zontale. 

Poi si dividono successivamente cominciando a sinistra, tutte le 
parti del dividendo. Se dalla prima divisione rimane qualche residuo, 
questo si converte in unità dell'ordine immediatamente inferiore e 
si uniscono a quelle del medesimo ordine che già son nel dividendo 
e si avrà cosi un secondo dividendo parziale. Si opera sopra questo 
secondo dividendo, come si è operato sul primo e cosi si procede di 
seguito. 

Allorché si incontra qualche dividendo parziale che non contenga 
il divisore, si pone uno zero al quoziente, cosi per ogni divisione 
parziale si ha una cifra al quoto. 



Esempio: Divìdendo 78 3 4 2 



6 Divisore 



1 3 0 5 7 Quoziente 



Comincio dal dire: il 6 in 7 sta 1 volta: scrivo i al quoziente; 
e il residuo i unisco alla -cifra successiva 8, onde ho 18. Il 6 in 18 
sta 3 volte esatte, scrivo il 3 al quoziente. Proseguo e dico: il 6 
in 3 non può stare, quindi scrivo Oal quoziente, e unisco il residuo 
3 alla cifra seguente 4, ed ottengo 34: il 6 in 34 sta 5 volte, scrivo 
il 5 al quoziente e unisco il residuo 4 alla cifra ultima ed ho il 
dividendo 42: il 6 in 42 sta 7 volte esattamente e conchiudo che 
il quoziente richiesto è il numero 13057. In fatti 13057 moltiplicato 
6=78342. 

2. Se poi si ha da dividere un numero composto di più cifre per 
un altro di più cifre, si scrivono nel modo sopradetto i termini 
della divisione , poi si prendono alla sinistra del dividendo tante 
cifre quante ne fan d' uopo , perche il numero dalle medesime 
espresso sia capace di contenere il divisore; e determinato il nu- 
mero delle volte si scrive questo al quoziente, poi lo stesso numero 
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si moltiplica pel divisore e si sottrae dal primo dividendo parziale. 
A lato del residuo si scrive la cifra seguente del dividendo totale, e 
co<\ formasi il secondo dividendo parziale: si cerca quante volte 
questo dividendo contenga il divisore; il numero trovato si scrive 
a! quoziente; indi si moltiplica per il divisore, e il prodotto si 
sottrae dal secondo dividendo parziale. E cosi si prosegue sino a 
che non siansi ad una ad una abbassate tutte le cifre del dividendo: 
avvertendo soltanto che quando si trova un dividendo parziale che 
non contenga il divisore, prima di abbassare la cifra seguente, si 
scrive uno zero al quoziente. 

La prova della divisione si fa per mezzo della moltiplicazione, 
cioè moltiplicando il quoziente per il divisore. 11 prodotto dovrà, se 
l'operazione tu esatta, essere uguale al dividendo. * 

Nel caso che fatta la divisione , sopravanzi ancora un numero 
che non sia più divisibile; questo si scrive a destra del quoziente 
indicandone la relazione. E nella prova della divisione , si deve ag- 
giungere siffatto resto al prodotto ottenuto. 

La divisione serve: 1° quando si ha da distribuire un numero in 
tante parti uguali; 2° quando si vuol cercare quante volte un nu- 
mero è contenuto in un altro della stessa specie; 3° quando si ab- 
bia a trovare il fattore di una moltiplicazione, della quale sia noto 
il prodotto totale e un fattore. 



— 



4 
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Tavola dei Quozienti 

necessari a sapersi per le divisioni. 
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i'utti ! numeri che aumentano o diminuiscono di dieci in dieci, 

possono dire decimali. 

Più propriamente però si dà questo nome a quei numeri clic 
esprimono unità e parti d'unità che sono di dieci in dieci volte 
successivamente maggiori o minori le une delle altre. 

A fine di determinare il posto delle unità si pone una virgola, 
a destra della quale le cifre hanno il valore fisso di decimi, di cen- 
tesimi, di millesimi, di diecimillesimi, di cento millesimi, di mi- 
lionesimi. 

Così il numero 

624,3570 

esprimerà G centinaia + 2 decine •+- 4 unità -+• 3 decimi -4- 5 cen- 
tesimi 7 millesimi -+- 0 diecimillesimi. 

I numeri decimali si possono leggere in più modi: od a cifra a 
cifra, o a gruppi di cifre, od in un sol gruppo. 

.Nel caso sovra esposto il numero è letto a cifra a cifra. Laddove 
se si legga: 624 unità, 35 centesimi e 70 diecimillesimi, il numero 
sarà letto a gruppi di cifre. Se poi si legga; sei milioni, duecento 
quarantatremila e cinquecento settanta diecimillesimi, il numero 
verrà letto in un sol gruppo. 

Se non vi sono unità intere, a sinistra della virgola si pone uno 
zero: p es.: 0,45 

Poiché la virgola determina il posto delle unità, ed ogsi cifra ha 
un valore dipendente dalla distanza in cui si trova dalla virgola, 
ne deriva che un numero proposto si può rendere dieci, cento, mille 
volte maggiore, se si trasporti la virgola da sinistra a destra di una, 
di due, di tre cifre; p. es.: 5,678 esprime cinque unità e seicento 
settantotto millesimi; ora se invece scrivo 567,8, avrò cinquecento 
sessantasette unità e otto decimi; rendendo cosi il numero cento 
volte più grande. 

Al contrario se la virgola si trasporta da destra a sinistra di una, 
di due, di tre cifre, ecc., il numero diventa dieci, cento, mille volte 
più piccolo. 

II valore di un numero decimale non si cangia ponendo dopo 
l'ultima cifra quanti zeri si vogliano. 

Cosi avviene, se si tolgano via uno o più zeri, che siano dopo 
l'ultima cifra a destra. . 
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Per le operazioni di aritmetica nei numeri decimali si seguono 
le stesse regole che si son date per i numeri intieri. E fa d'uopo 
soltanto avvertire di collocare la virgola a suo posto, tanto nel- 
l 'addizione quanto nella sottrazione. 

Nella moltiplicazione si deve alla rientra del prodotto separare in 
fine con una virgola, tante cifre decimali, quante ne sono in am- 
bedue i fattori. 

Aella divisione poi è da notare che bisogna al quoziente porre la 
virgola, quando si abbassa la prima cifra decimale del dividendo 
Del resto si fa la divisione come nei numeri intieri. 



SISTEMA METRICO 



Dicesi Sistema metrico la riunione di tutte le misure che hanno 
per base il metro. 
Il metro è l'unità di misura per valutare le lunghezze. 
I moltipli del metro sono: 

Il Decametro (Dm.) = 10 metri. 
L'Ettometro (Em.) = 100 metri. 
Il Chilometro (Cm.) = 1000 metri. 
Il Miriametro (Mm.) = 10000 metri. 

I sotto-moltipli del metro sono: 

II Decimetro (dm.) = alla decima parte del metro. 

11 Centimetro (cm.) = alla centesima parte del metro. 
Il Millimetro (mm.) ss alla millesima parte del metro. 
Il Chilometro ed il Miriametro si adoperano per le distanze grandi 
e si dicono Misure itinerarie. 

Per le misure superficiali, p. es.: del pavimento d'una sala, d ? una 
chiesa; della superficie d'un muro, l'unità principale è il metro qua* 
dralOy ossia un quadrato che abbia tutti i suoi lati d'un metro. 

I molipli del metro quadrato sono: 

II Decametro quadrato (Dm q.) = 100 metri quadrati. 
L'Ettometro quadrato |Emq.) = 10 000 m. q. 

Il Chilometro quadrato (Cm.q.) = \ 000 000 m.q. 
Il Miriametro quadrato (Mm.q.) == 100 000 000 m. q. 
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I sotto-moltipli del metro quadrato sono: 

T! Daciroetro quadr. (dm q.l = al centesimo del m. q. 
Il Centimetro quad lem q i = al diecimillesimo del m. q. 

So *i trutta di mimi ri re la superficie d'un campo, d'un prato, d'un 
ht)*«*o. si prendo per unità di misura il liertnnelro qva<lralo y che in 
tal caso ch'amasi Ara ed ha per solo molli pio V Eliometro quadrato 
che si chiama Ettaro, e per sotto-moltiplo il Cenliara che vale un 
metro quadrato. 

Quindi: Bttara (Ea.) = 100 ari. 

Ara (a) = 100 m. q. 
Centiara (ca.) = 1 m. q. 

Per le misure di volume: p es: a misurare la grossezza e l'al- 
tezza d'un muro» un mucchio di fieno, di paglia, di sabbia, di le- 
gna, si usa per unità principale il Metro cubo, ossia un cubo che 
ha per lato un metro ed ha forma di un dado lungo, largo e pro- 
fondo un metro. Del metro cubo non si ha in uso che il d rimetro 
cubo (dm.c.) uguale al millesimo del m. e., ed il centimetro cubo 
(cm.c ) uguale al millionesimo del metro cubo. 

Per le misure di capacità che si adoperano a misurare il grano, il 
ri<o. la farina, il gran turco, il vino, il latte, la birra, l'olio ecc., ecc., 
si ha per unità principale il Uro, che equivale ad un decimetro 
cubo 

I moltipli del litro sono: 

11 Decalitro (DI.) = 10 litri. 
L'Ettolitro (El.) = 100 2itri. 

l sotto-moltipli del litro sono: 

II Decilitro (di.) = alla decima parte del litro. 

Il Genti litro tel.) = alla centesima parte del litro. 

Per valutare il pe«o di un oggetto o di una derrata vi aono mi- 
sure ehe han per base il gromma, 
I moltipli d«d gru m ma sono: 

I! IVcairrnmma 1D2.) = 10 grammi. 
LKtioff-amma (Kg.) = 100 gr. 
Il niiili* anima (Or.) 1000 gr. 
Il Miriagramma (Mg.) ss 10 000 gr. 
Quintale ^q.le) = 100 000 gr. 

Tonnellata (t.) = 1 000 000 gr. 
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I sotto-moltipli del gramma sono: 

Derigramma (dg.) = decima parte del gramma. 
Centigramma (cg.) = centesima parte del gr. 
Milligramma (mg.) millesima parte del gr. 

Per le monete l'unità di misura è la lira nuova, defta anclie fronro, 
che è d'argento e pesa 5 grammi, i quali però contengono una de- 
cima parte di rame. 

La lira non ha moltipli, nè sotto-moltipli. 

Le monete d'argento sopra la lira sono: la pezza da 2 lire, da 5 
lire: inferiori alla lira sono le piccole pezze da 20 centesimi, da 50 
centesimi. 

Le monete d'oro sono: la piccola pezza da 5 lire, la pezza rìfi dieci 
li™, quella da 20 lire, da 40 lire e quella da 100 lire 

Le monete di rame sono le pezze da 10 cent., da 5 cent., da 2 cent., 
da 1 centesimo. 
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MISURE ANTICHE IN CONFRONTO COLLE NUOVE 



MISURE DI LUNGHEZZA. 

Mntrì 

Bologna — Piede di 12 once ss 0,3800 

id. — Braccio di 20 once 0,6400 

Cagliari — Palmo 0,<2025 

id. — Raso 0,5993 

Firenze — Braccio 0,5836 

Genova — Palmo di 12 once 0,2480 

Milano — Piede di 12 pollici 0/.351 

id. — Piede agrimensori 0,3965 

id. — Braccio di 12 once 0,5949 

Napoli — Palmo 0,>6l5 

Palermo — Palmo di 12 ouce 0,25hC 

Parma — Braccio da legna di 12 once . . . 0,5 VHS 

id. — Braccio da seta 0,5878 

id. — Braccio da tela 0,639a 

Roma — Piede 0,2978 

id. — Palmo d'architetto 0 2234 

id. — Palmo mercantile 0,249 

Torino — Piede liprando 0,5144 

id. — Raso 0,600 

Venezia — Piede o palmo 0,347? 

id. — Braccio da seta 0,6384 

id. — Braccio da tela 0,6851 

MISURE ITINERARIE. 

Metn 

Italia — Miglio geografico = 185 1,98 

id. — Miglio comune • . . 1481,48 

Bologna — Miglio di 900 pertiche 1900,49 
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Metri 



Cagliari 


— 




= 2318,56 


Firenze 


— 


Mulio di braccia 2833,3! . . . 


1 53 60 


Genova 


— 






Milano 
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Miglio di Lomh. ili braccia 3000 • 
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MISURE DI SUPERFICIE. 










Ari 


Bologna 


— 


Tornatura di 44'* pert. quadrate o 








tavole, la tavola di 100 p. q. . 


= 20,804 


Cagliari 


— 






Firenze 


— 






id. 


— 






Genova 
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Cannella di 144 palmi quadrati 


0,088 


Milano 


— 
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— 






Napoli 


— 






Palermo 








Parma 






3(),sl4 


Roma 
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Venezia 
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Passo quadrato di 95 piedi q. , . 


0,030 
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MISURE DI PESO. 
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Roma 
Torino 
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id. 



Genova — 

Lombardia — 
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Chilog. 

Libbra «rossa 0 348 

Libbra piccola (25 fan ruM>o) . . . o ,m 

Libbra grossa di 28 once .... r W2 

Libbra piccola d 3 6 

Libbra di 12 once () 3i0 

Rotolo ,1U0 fanno un cantaro) . . . o,890 

Libbra di 12 once 0 320 

Rotolo di 30 once q 793 

Libbra (25 fanno rubbo) 0 328 

Libbra ordinaria 0 339 

Libbra di 12 once (^368 

Libbra grossa di 12 once .... ^477 

Libbra piccola di 12 once .... 0,302 

MONETE. 

Lira antica 0 si 

Lira di Milano q 77 

Lira 0,38 

Ducato di 10 carlini 425 

Lira antica 0,25— Lira nuova ;. . 1,00 

Lira antica 4,18 — Lira nuova . . . ifiQ 
Marche, Romagne. Scudo di 10 

P ao,i 5,36 

Lira antica » 

Oncia di 30 tari |2 | 75 

Lira divisa in 12 crazie 034 

Fiorino di 100 quattrini / 40 

MISURE DI CAPACITÀ. 

r . Ettolitri 

Corna da grano q 7^ 

Corba da vino q 785 

Starello-^. 0,t89- Pinta . . . 0 | 8 96 
« 

■ 
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Ettolitri 

Firenze — Brnccio cubo ppr muri 1,983 

id. — traino per legnami da costruzione 

id. — Staio di due mme 3 staia, sacco . . 0,2«3 

id. — Barile da vino di 20 fiaschi . . . 0,4o5 

id. — Barile da olio 0,334 

Genova — Emina di quattro staia 1,207 

id. — Barile da vino: I/a mezzarola . . . 0,742 

id. — Barile da olio 0,654 

Milano — Moggio di 8 staia 1 ,462 

id. - Brenta di 3 staia • '. 0,7 .5 

Modena - Staio di 2 mine ' 0,632 

id. — Quartaro di 90 boccali 1,018 

Napoli — Tomolo 0,555 

id. - Barile di 60 caraffe 0,436 

Palermo — Tomolo = ett. 0,17i — Quartaro . . 0,171 

Parma — Staio di 2 emine '. 0.470 

id. — Brenta di 36 pinte ....... 0,7» 6 

Roma — Rubbo di 4 quarti ■ , 2,9» 4 

id. - Barile da vino di 28 boccali • . . 0,583 

id. - id. da olio 0,574 

Torino — Trabucco camerale per muri ■ . . 40,83* 
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